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MODERNE, 

Qui apprend a dotmertqufes fortes 

D E R E p A s. 

En Gras Si en Maigre , (Tune tnani^re plas d^cate " 

que ce qui en a ^t6 iciit jafqa'kpr^Ienc; 

DIVIS^ EN CINQ. VOLUMES, 

Avec de nouveaux Modeles de Vaiflelle , & dct, Def> 

, feins de Table dans ie grand godc d'aojourd'hUi, 

gravez en Taille-douce i 

D E D I t 

A Sm AheJJe Sertmjjime 
MONSEIGNEJJR LE PRINCE 

D'ORANGE ET DE NASSAU, &c. 

PAR LS SI EUR 

VINCENT LA CHAPELLE, 

S(m Chef de Caifine. 
S E C N D E EDITION 

RedUt conigie Cf avffmntit» 

TOMEPREMIER. 
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AVERTISSEMENT : 

D E 

L' A U T E U R; 

Pour cette feconde Edidqn. 

&2Rlg Omms en ccrivam & m faifant 
^%«A tofriflifr, je ne mi fuit propofi 
que I'utiliti ^u Public, je croii 
gi/il eft defon intSrit queje le garantijfe di 
I'iltu/lon que voudrolt luifaire tAuteur du 
Cuifinier Royal & Bourgeois, enpubliatit 
Jon troifilme Tome. Cet Homme ne fefl ftii 
conteme de iapproprier mon Titre, (f di 
heiire mon Ntm i la tile defon Here; ii 
a a. « 



AVERTISSEME^NT. 
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'(i ofi annoncer dans kf l^ouvelles publiqusfl 
"qt^il avoit objervi tes IV. Saifons , &^ ornS 
Jon Livre de nouveaux Modeles de T^ble^ 
// rfy a jju^Ai'auvrir poup af^rcwt^p la 
Charlatanerie de ceffe ^romejfe. Jl n'y 9 
^eut'itre que lui q\ii nevoye pas le ridicule 
^ul^yauf^t de former des r^^les generg.le^ 
hour les quatre Saifons ', cary outre Vextri- 
pie difference ^'i/^ afouvent d^une annee d 
f autre, la diverjite des Climats doit natureU 
f^em (feraa^er. Puniforpiiti qj/gn- vou^roit 
ffa^lir^ Jiy a m pen pli{s. de r halite (tan^ 
ff g{^U ajouta a la fin defm trol/xepie Volu- 
^i ^tfUl ^vptf^ avoir emprunte ^e mei. Q^ 
p^aomoiffs unefupefcheri^ dQfitfai lieu df me 
ftfamfirf' Son ^t a etS- d&faire acQroirtiC^u^ 
^0 un fxtJT/fK^deledef^ au'il^i adepjuf 

• ^ ... 

f^^V ^^ ffidp Ouvrage; .au-ljeu qu'ilffen 

ft five fig ^fqi^ilf a 4e'plm ^"H"¥fi ft^- ^ 

. . moifti 



Ay:S:KT:i s s e jm en t^. 

yen. fife ^'m0mff foi d'fon %ar^i cOSi 
pour tie pas -torHtfor. dtnAt fe Mfiuk qtt^ Jgt? 
lui repfocbe i\fi(ti',rfCueHlhte qt^il y'a ify: 

mfillfiur (knifon Lme,> & m h mn^ 4. 

fa Jin de mon V, Tome aifec miS Retnfirquefi^ 
On m'oSfJe^era peut-itre que je mets dan^ 
ies ji^Mifonnemem irop defines berbe^x ^ 
defines iplces.-^ Je fiippofsde la difcretion 
dans celui. qui fait Pdjfa'^onnement. En 

> 

(e cas elieh ne pey^pent qtis do»ner uti ^ottt 
f friable, 

Les Foumitures, commeMoufferonStCbam* 
pignons , Truj^es ^ Motnlks , font des cbo- 
fes dont on peut fe paffer, quoiqu*itant fraf 
ches, elks faffent uo tris^bwi effet dans le$ 
Ruffes et4 Je le^ employ e^ Ilenefide mirm 
de I'^l, dont Vufage modere donne un gout 
^r^s - azriable ^ quijlatte le palms \ mais il 

% % fam 
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AVER T I S S E'M.'E^.T, 
fuifUtopi'eiidfegimlegifHmdomhe.polnt. 
CtttttUpetiide VbabiltiitUVOficur qui irm-.. 
!i«i/to._ Zi gxH, titU S^k hn-feht *»-' 
tinfltfejfal'egkS&itts Cts this guides, toil- 
itsks plus Mei kiftruSians He tempicb^ 
Hottt pas de ^igarer. 
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T A B L E 

D B S 

P LAN CHE S» 

ft 

MOdiks 4e Plats » tans grands , moyens , ^ petks, 
auUt faut'pour bienjervir une TMe, i Ja tdce 
• du Vol. ' '^ '': 

JlSenu turn Table de cent Couverts. fervie d deux Ser-- 
Vices 9 avec le DefflOn en IhHte^^mtce, N. I. i la t6- 
tc dtt Vol. , 

Menu de la Tdbk Impffiate defolxante Couverts, fervie 
^ 106. Plats, tans srands quepetits , y comets trois 
Bir- touts, avec te Vejfein en faitk-Ome, K. It k 

la tite du. Voliuae^ 
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ALTESSE serenissime; 

GUILLAUME^CHARLES- 

HENRI FRISO, 

PRINCE D'd'RANGE, 
ET DE NASSAU; 

CoMXE BE CATiEJfELLKK- 
BO<JEN, VlANPEN, DlETi, 
SpiEGELBEiRO i BvHtSK , 

Leer^am;, M,AR<iUi,» be 
Ter-Veer.^T VtlSSIJfGVE; 

. : Bar,on DE Br^b.a^ be Bevl- 

STEIN, DE LA ViLLE DE 

♦ Gra- 



Gr^ve E'f bu Pais da Coyk; 

D*YSsEI^S'r"EIN,DE CrANEN* 
DOKK, d'EiNDHOVEN, ET 

DE hizsv^juit; Seigneur 
deBredenvoorTjDeTurN" 

HOUT, OE GeERTRUTDEN' 
BERG, PE WiLI/EMSTAD, 

deKlukderDjDeSt.Maar^ 

fTENSDYK, DE SeRVENBER* 
GEN, DE S^EENBERGEN, DE 
LA HAUTE ET BASSE Sy^A- 
LUWE, DE NaALTTTYK, DE 

Qi^iM3ergen,deHer$taL| 

D*ArLAY, NOSEROY, St. 

ViTH, Butgenbag, Daas^ 

BtJRG, ET WaRNETONjET 
Sj^rQNEUIV IND^PENDAN-ap 

DE l'Isle d^Amelande; 

BpUR:GrC(RAVE,fi£REDITAl- 
RE d'AnVERS, ET DE Be- 

iSANCON; Marechal HERE^ 

DITAIRE DE HoLLANDE; 
GOUVERNEXJR, CaPITAINE, 

£T Admiral general de 

OUELDRE, ET DE LA COM^ 

TE-E D£ 2yTPH£NNE GoU, 

* - VER» 
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I?EREDJTAIRE,ET 

Capitaj^e GeNERAI/ DE 

t.\ Frise; Oquverneur, ET 
Capitait^E qeneral de 

GrQENINQUENjET des 0]$«* 

AtkLANDES) ET DU PaiS PE 

Drenthe; Chevalier de 

J,'QRPREr PE l-A jARTlERRi;. 




ONSEIGNEUR, 



Le bonheur que j'ai d'apartenir k 
VOTRE ALTESSE SERE, 
N I S S I M E , m'a paru un titre fufifant 
pour iui coniacrei* tous mes travaux &ns 
exception. Soil GoiQit exquis efl ii ge- 
neralement connu & aplaudi , que je 
croirais avoir ateint le fublime de ma 
profeffion „ fi je pouvois me flater de 
ravoir toAjours fatisfait. Quel pr^jug^ 
ne feroit-ce pas en faveur du Ldvre que 
je public fbus les auspices de VOTRE 

* 7, AL- 



ALTESSE SERENISSIME ! 

j^ laifle k ddi pklme^ plus dbquentes 
^ut h tnienn^jle (bin de loiter ^n Ellt le 
vbCit (Ju^Elfi ^ potir l4 Gloire ^pour les 
jciehces ,& p6ur le$ teaux Arts. Je tne 
l>te-ne dafis mifph^re. Heureux, fi par 
Hitue ingfemeufe pratique <ies connoimn- 
ties ^ue j'ai pA atqu^if cfems mon Em- 
ploi 5 je pouvois contribuer k f affermil^ 
fement d'une fint^ auffi precieule que 
la votre. ' 

Recevez, MONSEiaNEtlR, 
avec cette bont^ qui eft fi Aaturefiek 
VOtRE.-ALTES5E SERE; 
N IS SI ME,' 1*humble hommage que 
>e lui rendfi). Puifle ce fruit 4e mon 
EKperien^e, & (k wtes Trav^ux^ <^ter* 
hfler . ' s*il r elf! pbiiible , le - ^uvenir ■ du 
tres-profdndrie(pe6fc , avec'Iequdl je j^is , 



»t I 



De V.' A; S. 

tres-^umis 3erviteur, 



VINCENT LA CHAPELLE. 
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LE CUISINIER 

MO i> ERNE, 

Qui aprmd a donner toutes fortes d^ 
Repas en gras ^ en maigre^ d^unc 
maniere plus delicate que ce qui m . 
A ^^ ecrit jufqu^a prefent. 

Ans le Siecle cu nous vivonsy coitr« 
me dans rantiquit^ la plus t^dxM^^ 
les plaidrs de la table font du goiit 
de tout le monde; on y cherche tou's 
les jours une nouvelle delicatelTe , par 
un rafinement continue! d'apreter & de fervir 
les mets. On veut prefeiitenient qu'une tabid 
ibit iervie dans le gout le plus exquis, & que 
Parrangement offre un beaii coup d'oeil. Les 
arts ont des regies generates , ceu£ qai veulenc 
les exercer doivent s'y conformer. Ces regies 
iie fuffifent pourtant pas , & la perfeflion exige 
que Ton travaille fans cefle a rencherir fur on6 
ptatique conftante, &cependant fujette/comme 
toute autre chofe , k la viciKHtude des tems ; & 
pour cela,il eft "abfolutnent? nfeceflaire dfe iuivre 
les regies d'apjourd'hui. La table d'un grand 
Seigneur , fervie k priefent de la meme maniere 
qu*i! y a vingt ^ns , ne fatisferoit point les Con-- 
Teme I. A vies. 
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s LE CUISINIER 

vi^. Cetce maniere avoic pourtanc les reglet; 
regies que Too raivoitfcfupuleufenienc, & done 
la pratique avoic un merveilleux fucces. II faut 
done maintenanc que tout a change de nouvel- 
les regies , qu'on puifTe fuivre feorem^nt , & 
contenter par«rl2t les differens gouts de ceux 
u'on eft oblig6 de fervin C'eft ce qui m'a 
ait prendre le parti de mettre ce Livre au jour. 
Quoique le Ciilfinier Franjois, dit Royal & Bour- 
geois, eft trop ancien , & d'une nature k ne poa« 
voir plus etre fuivi , n'ay a6t point tt6 augment^ 
2ii diminu6 depuis plus de trente ann^es, cela 
n'apas emp^che , celui qui en ale Privilege » 
de mettre a la t6te de Ton Livre , qu'il eft Noa- 
veau: ceux qui (eront curieux, &qui voudrons 
prendre la peine de Texaminer , verrons Uen le 
contraire; quoiqu'il en foit, une compagnie de 
I^ibraires Strangers y ont eu la temerit6 de r^im- 
primer cet Ouvrage , par le peu de connoiflan- 
ce qu'ils y ont ; mais on pent dire que leur tra- 
vail eft fof t inutile. Pour ce qui eft de moi je 
n'emprunte rien des Livres imprimes , & je ne 
donne que mon f^avoir^ ainfi, je ne compte pas 
cffenfer perfonne^ auconiraire^j'efpere de faire 
plaifir au Public. 

Devoir du Maitre d' Hotel 

Les fonftions de Maitre d'Hdtel demandent 
des attentions tres-ferieufes pour bien s^en aquit- 
ter. Elles regardenc d'abord la d^penfe gene- 
rale qui fe fait journellement dans une Maifon » 
felon Tordre qu'il re^oic du Seigneur a qui il 
apartient. 

Pour etre bon Maitre d'H6tel , il faut avoir 
it^ boa Officier de cuiOne^ ou d'office » cet article 

Jul 



M O D E fi N E, : J 

lui drafie bieii de lattit^ei j>6ur le rendre parw 
fait dans fa charge : II dole ecre entendu , & ca« 
pable d*6cablir , oa maincenir le hon ordre dans 
la Maifon. 

Lorfqa'il i)rend pofieflion de fa charge , il dok 
drelier an ecat general de ce dont il eit charg6 
par Ton Seigneur, & il doit fuivre fes ordres : 
II doit s'emendre avec fon Chef de caifine j Sc 
lui donner tputes leg chofes neceflairei, de mSf 
me avec les OfEciers d*office pareUlement ; 
& enfi^ de rendre compte de tout au Seigneur^ 
afin qu'il le figne , & il le gardera foigneufement^ 
pour ie repr^fenter au befoin. 

Cell auMaitre d'Hdtel k choiflrdebons OfS« 
ciers , tant d'ofiice gue de cuiOne , & de bonf 
Marchands , permis a hii de lea changers quand 
lis ne fourniflent pas bien ; quand les uns & les au^ 
tres ne fe trouvent pas fumfament capables , od 
ne font pasleur devoir, faute de quoi,iI nepeut 
pas fervir fon Maitre comme il faut. 

11 doit avoir foin de fe fournir de toot ce qui 
eft neceflaire dans la Maifon , & de Uvrer ce 
qu'il faut aux dotneftiques , fans les changriner ; 
en prenant fur tout garde de ne rien donnee 
de trop a perfonne , pour que le bien du Maitre 
ne fe dilCpe point. 

Ceft k lui k faire le marche avec tons les Mar« 
chands , de quelque nature que ce puiffe Stre ^ dc 
ce qui regarde la depenfe de bouche. 

II eft neceflaire qu'un Maitre d*H6tel fe con* 
noifle en vin pour la table du Seigneur , en toiip 
tes fortes de liqueurs, & en vin commip, qa*il 
. achetera en pi^ce , & remettra entre les mains 
du boutelier pour en faire la diftribution , & li4 
en rendre compte. 

II dole »uffi fe connoitre en viande ^ & faira 

A z mvh 



4n8rch£, par £cric,avec le toucher ^ ktzntpn 
litrre podr tdote Paiifide, rant bceuf, veSa, qo^ 
anotototi } atoif ibin de niife pefer la viaiide d& 
vant lui , & en tenir de pecics Uyres de compte cl^ 
.thb^iies MarchibiKlt. It doit pstteilletnetit faire 
march^ av^ec oii rttiffeut potlr touceraDiiie, oa 
|>ar quartier feuleSnScftit , pour 6tre bien fervi , 1^ 
iant par pi6ce , tant pouf la volaiHe que pour le 
l^er : II doit Qbktvet le cours du grand mar«> 
cti6 pour favoir le prbc de touces chofes , faU 
^ant Hi faifons , 6c prendref Ik-deflus de juftea 
^Itiefore^ pour le profit dti Seigneur. 

U en fera de meme avec le charcutier &€pU 
dltr , funir qtt^i le foumifle <Ie tout ce ^u'il au- 
ra befdidk 

il ddit aufli fe connoltre en toutes fbrtea de 
IKiiflbds 9 tant de ttier que d'eau douce , comme 
tuffi en totttefg fortes de legumes 6c fruits: £- 
taut boh Officier de cuifine, ou d'ofiice, il fera ca* 
pable de s'aquiter des chofes requifes ci - defliit 
UMdotiiites. 

II doit de meme faire march^ avec Tepicier 
pour le iiicre , les epiceries , bougies , flam- 
oeaux, huiie$^& autre marchandifes neceflaires 
4i la HKiifon i auffi avec le chandelier , pour la 
fourniture de la chandelle. 
• If t& im de foil devoir d'avoir foin du fel , da 
^Oivre^ du clou de gyrofie^de la niufcade,du nlafli , 
de la can^lle , poivre long » gomme adragante » 
^ttitCes de citrons verts & confitSjfucre^moQfle* 
tons» truffes^ anchois, olives^vinaigre^de tou^ 
t6$ ibit^s 6k fleufs , toQtes (brtes de from^es ; 
ifir €h gefierfiil de toutes itucres chofes, dontil 
Aut qu'il fdurnifle diaqbe joUr la c^iiifine 6c Tof- 
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: {I aora ibin dcs batieriesctecurfiiiefy&Cers 
faccomiboder & reroplaosr tout ce^ui^ft ne« 
«efiaire k la cuifine & a Tpffice. 

De plus 9 il faut qu'un Maicre d'Hdtal fachci 
bietn dreilbr un menii ^ & reglor 1(3$ feryioesde 
(ouces l$s differentea tables^ qii'il plain au Sei« 
gneur d'avoir; auffi, doic-U connoicre la delica* 
teflb de touted fomes d'entt^es , de optages , 
rocs 9 & entremets , fans cda il lui eu impoill* 
ble de Ax^fStx \xn menu dans fa perfe£lion rpqui* 
fe : Sl poor cec effec , il faut avoir ix& bon Offi« 
(ier de cuifine oil d'office; fans quoiilqepouN 
ra jamais drefler un menp , a moins d*avoir re« 
cours a C63 .mjBn^es OJfiders de cuifine ou d'of- 
fice, 

Quand le Seigneur voitdra donner un repaa 
«3LtraQrdinai]:6 , c'eil au, Makre d'Hdtel 4 pren* 
dre ft% pr6cautions , en s'inforaiant chez les mar^ 
(hand^9 f^avpit ce qu'ii y aura de mdlleur^ com;- 
sne ch^z le^ boucher ^ chez le rodfleur & aif-^ 
leurs, am d'avoir cequ'tly aura de plus nou« 
yea9j& de meilleur : pour cet effec^il ordonne-1 
ra aux .Qfficier« d^ cuifine de vifiter les batte-^ 
Ties , & conful^ra avec eux fur ce qui fera ne^ 
ceflaire poiir le repas. II en fera de mSme avec 
}e9 Qificiers d'oifice; i Tegard du fruit V» la 
qvantk6 de placs de fruits y & f:omp6tes qu'il fau« 
dra fer.Yirf . U prendca ivi beau plan pour la ta« 
ble , en y arrangeant touts les fervices , & rt^ 
xnarqivin^ bien les difFerentes grandeurs de fea 
plats , & ce qu'il mettra dedans. II fe munira 
le plus qu'il pounra de vaifielle & de batteries i 
§L en jet cant un beau plan de table, il fera k% 
m^nus le, tnieyx, & le plus delicatement qp*il 
pourra ; ^ s'il faut , pour iervir , plus d'Offieiers 
qu'il o'y ep '^ w fer vice du maitri^ ^ il eft de (a 

As pru- 
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prttdfiuae de cpD&Ieer.avec les Che&d6 la mai< 
feu,. qui. oa prendra , afih que tour ibit bien or* 
donne I ^ ^ue xiea ae s'^are i^ la cuifine ou j^ 

L U faa .toujoi»» mettre le couvert d6 bonnb 
heure , ayanc foin que le tout fok bien arrange « 
* le buffet bien .garni V & <]ue les domeftiquet 
foient prets k fervir , & n'interrompent pas lei 
Perfonaes qui font a table. 
. Aptes qa il aura fervi un fervice , il fe tiendra 
nn moment aupres de la table , poor voir fi per^ 
ibnne n'a rien a lui dire fur le fervice; & il. 
Ton fe plaint d*un plat , il doit te dire honn6(e« 
joeaca.r.Officier. de lacoiiine, qui Taura fait , 
afin qu'une autrefois il y prenne garde ; & (i 
cyoi fe loue de quelqoe.plat , il dpit dip in£me en 
^^vertip lefdits Offiders ^ afin qu'ils continuent 
dans le meme goiit. 

. j^res quoi , il retoornera It la Guifine , fera 
^reiier fon autre fervice : enfuite , le Mattre 
d'Hdcel appelieiu tout ion monde pour en lever 
les plats y apres avoir donn^ un coup dH£il fur 
tout le fervice, afin deJuen remarquer la gran« 
deur de fes plats , grands , moy ens ou petits ^ 
& gonament ils doivent itre plac^ fur la table) 
car rien n'eli pins delagr^able que de voir un 
fervice embronilie, confus, ou mal rang^ , ce 
qui gate tout le fervice, & ne fait honneur ni 
tu Maicre ni aux Officiers. 

Apres le dernier fervice de Cuifine , le Mat* 
tre d'Hotel irra voir* fon Fruit a Toffic-e, & le 
fera arranger fur une table , de la mSme mani^* 
fe qu^il doit £tre fervi fur celie du Seigneur , ou 
approchant, afin quil remarque, ou i) placera 
fes plats de fruit , compdtes & autres : £t pour 

icrvk le bm^ il Qtera geaeraleaenccout ce qui 
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eft;fur Id tablef^ & ii premifre asippey anflrl^fif 
^e le cair de rouflit qui dMttte entre ctU 
le qui vienccfStre &^e, & cdte qui doit fe crocu^ 
yer fous.ce. coir pour fervircle deflerc defftv^ 
Avafit.qoe drpoferle; premier olatde frok, & 
apies qu'il a^raferyiiCout, iljeftecaun momraCy^ 
pom: iavoir , fi on n'arien a Iva dire ilarle Fruity 
^^eofiikeyil kra a laCuifine remai'qiier ce qii'iMi 
a defefvi, & S'il n'y a rien .qQi})ml& fovir uiie 
fe^ode foi^; & oidbnneta aii.iChef de.cuifim 
(li^ le faire diftribudr aak .!r!ableaLi:qQi doiveat 
toe fervies apr^s celle da Maitre^e > 

(;ti(^aiid on .VQUdra donoar <tti^ ^repasregl^^ H 
feut avoir ^gard aa^stombr^xie iWonnes^pooc 
plf^K^ vos coavpnay & a la.qoaih^des viands 
ppusrJes bien lordonber 9 afin a^tdter le voifina- 
ge , de denx .pkis d'cme jnSoie; fagon , hn$ en 
i^lCfin^er :ttn d'nne autre force'} car , autfemem: 
ja.^ofe feroic de manvaife ^acer^ &poorrote 
isenqraindre k .go0c 4^ qnelqiuet c Perfonnes de 
h Table, <:faacnn' n'^immt' pasJa mkae ciiofe^ 
C'eK chofe: qutLarm ve fouyent dans les graadt 

Aufli, fauc41 obferver la forme de la Tablep^lir 
]a difpofitiou de vos plats & de vos converts » 
afin qu'il Y ait un tel ordre , que chacun ptiiiife 
prendre ce qui conviendra a fon appetit, &; 
queceuXy qui ferviront , nefoient point cons- 
traints en rien , & n'incommodent perfonne en 
fervent ou deiervant ; ce qui eft une chofe fore 
defagr^able , & qui n^anmoints n'arrive que 
crop fouvent, lor^u'on ne prend point fes pre« 
cautions ; & par ainfi , I'on ,ne f9auroit trop 
prendre de mefures pQur ces fortes d'arrenge- 
ments, & fouvent les plos habilles manqaenc 
faute d'attentioQ) ou de vouloir prendre des 
./ I^fflr /. A 4 aydcs. 
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NiiiroBi qulfett oott table, de dix^& dtHBcCaak* 
««na,ife ia^ib^DtCliabiDe.fadalnw. PborKvoiroetM 
W#iiliti tb^A. i\ £tut f$avinr^ls crsualllnf 
Kbr^oiBaer^^atFexBOBRVv atoiif * oM poorffBdiiti 
que. c'ofli m ;cotbiBencciDtiit, &i|a il pvfitoM 
^it AUnbig des gnftdi Ma&tiett' $i let Scignsiin 
ftf .lUooeiK der Tablet, :^b, qin-nulon svotf 
dnMiUsniT^^s, Aifbserit dioi> d'utf^Haiiw 
nci » dom ]& c&paclc^ , tadoneiiu^f^ b pradnw 
ce« fa protpc^, & Jafidtfliib Idi iblcnt Ctmalidi^ 
d'unHomme,'for'JlUiQ, gUi-oicpsfll ^ pcttfaiiifi 
tfrct dant touB ki anpiois-atifipielfl caW ^on 
Tftivi finre ocdapcr, dodcVauaebtry ft doflc 3 
Ml &tinik digDonenc ^tiquitsr, finu nne onidt 
im,&p3Efiuceconnoiflkiiccdfltpt0niui.DaH« 
oa ^Mleutan foUte incoBreiaiciits, qui imtaw 
jmratUsmeu dan ler dlufba<» ou I'od OMfl* 
lit plDi foiireu OB effliriao de octuf imporciiac*) 
<tde ceetc dosfequeoce, ^ de^ pet&tiMk ^ 
oitc tr^S'pen d'eipirieQce ; iocoavtiiifttw , dil 
c&c, 9ai ae font qua ctopfreiqipeiH, ft aax^ 
quels on De lauroic remediet que pat le bail 
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CHAPITRE PREMIER. 

- - ■ i 

Des Potages & Botiillons. 
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• JBoUUIon} 4W Von t^lk Mitmm&e. ■ 

ON fe iert de ce BoiiiUon pcmr tmt^%ionc$ 
de Potages ; prenez iin morceaa d^iaranchis 
de bomf , on d'autrea partks ^ n'ixBporee, vous oe 
laifierez pas de vous ea fervir » Jtiais..Ia prancbe 
eft toi^ours la meilkarc^ ^ le truifaeau de)^)^!!!]^ $ 
tomes ces fortes de viaqdss feat boniie:f oQr vo<^ 
tfe Mltonnage. Votxs ep me^teres la^qusintici qu^ 
9^uS'|ugerez a jiropos', de&Teion la:^a]idetiir d^ 
v5(ife finnEnKite^ &iblohia i^antk4\de Pot^ge 
que VQiis aveZ' afaire i. fupbfez;. tjue voit3 n'e« 
tf^fez qoe deux Potag^ c^i fe tirsnc dram Mir 
cranage, prennez on nusraeau de.tranebexte 
liuic k\Ai% livres ^ ait morceau >dQ 'tritiR^au'^dc^ 
bituf de^ fepc. ou/ host Ji^es; voiia .etopo^ 
<erez cei^e viahde daps votrq miirmii^ ^ i&^y XfmXf- 
trez dnBoiiillon; a^inokie la marmi^e^ .ft vous en 
avez, achevez de laremptir d^oauy & la fake 
^ameir; ^ant ecaineesy aflkifDmii^i-]^ de kU 
*i]iie dotfzaiue de racinea, avecjdes.ognoms • de$ 
dome de girofles, 12& ^bQn.pa(]!2ec df xeHeri, 
ime :pouHe» & un jaret de viiau.,.quelque 
cems apresj; iis vdus peut (ervir pour ine&- 
treiar vos Pottages, en les ficellaotsj.mais.ne 
lea laiilez pas trop cuine ; vous y poiivez met- 
•cre Cttire toutesJes garnkures de vo§.o£ages , 
c - « A 1: ' qui 
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qui conGftent en celleri, chicorees^poreaqx , lait* 
toes, & volailles; ce Botiilfon eft boQ pour mi- 
toiiner tquces fortes de Potages , hors les Pota- 
ges aux clioux, ^ a^x oivits, dont les gaiti- 
cures les diftinguenc* 

r • 

; 

— OUU h la Franfoife. 

Emjloyez de la viande fefonla quantity des 
OiI)es,que vous avez ^ faire , pour deux Oilles, 
])renez hnic iivres de traiiche de bceuf^^auCai^ 
-de veaU) &an gigoc de moucon bien degraifli^y 
metcez-Ie tout dans unecafTeroIIe ronde , xoectez-* 
iefuer, & le iailTez attacher leg^rement, ^ le 
xnofiillez^ de Bouillon; obfervez qu& la couUeui 
ne foit pas crop fonc^s , enpotc^ vdcre viande 
dans une inarmice; degcaifiez vdtre BoQillon^ 
4: le meccez iviec v6cre .viande ^ & adievez de 
lemplir ydcre marmice de bon bouillon 9 & la 
mecc^z au'feoy prenez des carotes dc panais^ 
faices enbhinchir crois ii quaere douzaines, & les 
neccez dans votre. nuufmice avec deux douzaan* 
nes d'ogons , quelque navets , un paquec de 
-celeri, un paquet de poreaux , une mignoiinetfie ^ 
mettez y de vielles perdrix , une^vieiUe poolie, un 
vieux dindon^ un morceau de jamboU) un cer^* 
Teliae , faices boiiillir vdtre marmice couc. dour 
cement ; obfervez que votre bouillon foic cour 
jours bien clair , & de bon goAt , prenez da 
pain a potage qui foit chapi&lle , & levez les 
'xrro6tes,.& les mettez dans une caijerole; paflez 
^e vdtre boUillon d'Oille , & faites mitonner vos 
croiices; ^tant mitonn^es, mettez les dans ita 
pot a Oille, & achevez de le remplir de vdtse 

bouillon I 6^ quelques raqnes^ddTos^ & du ce^ 

leri , 
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1eri,fi yous le jugez k propos. Si vous le 
fervcz dans un plat, il faut garnWe bofd de' 
votre plat, de toutes fortes de racines, & met- 
xre for vdtre potage <^ux perdrij, & vous en 
lervez pour toutes fortes d'Oillesau ris j v6tre ri$ 
'^tant epluche & lav^ , mettez-le dans uue mar- 
imite , & le inoaillez du boiiilldii' d'Oifle ; & vdtre 
ris ^catit ciiit ^ drefle^-le dans un pot k Oille ; le 
Termicelle fe fait denl6me; void la fagon de fai- 
ire la mignonnette , prennez un morceau d'eta« 
mine , & y mettez une petite poign6e de corian- 
de, du poivre,une douzaine de cloux de giro* 
lAt y ufae mufcade , liez vdtre mignonnette , & ii 
imettez dans votre Oille , & fervez le tout chau- 
dement. 

Oiffe A VEfpagnol 

Prennez des tendrons de boraf , de la poitri* 

ne du cdte du bas bout, & le coup^ par mpr^ 

ceaux jgrand comme deux doits, & les mettez danf 

Teau , prenez auilt des tendrons de pbitrine de 

^ mouton, & tendrons de poitrine de yeau,& disi 

. "queues ile mouton , le tout coupez par mor- 

ceaux bien proprementj prenez une marmite, & 

la garniffez de bonne tranche de bocuf del'^pail^ 

•feur d'un pouce, & y mettez vos tendrons de 

boeufyUnegrande quantit6 de racines, avec ua 

"paquet de celeri bien propre, parce qu'il iaut 

qu'il ferve,un paquet de porreaux, moiiillez-le 

de boiiillop ; votre boeuf jgtant un peu avanc6 de 

cuire , vous y mettrez vos tendrons de mouton, & 

<jev^au,deuxpieds& deux d'oreilles decochon, 

ideux perdrix , deux pigeons^ une noix de jambon , 

pn boncervelat, la moitie d'un choux blanchi 

^ bien preire^^ ficelle^ mettez-Ie dans votre Oille 

aiTai* 
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90aUbnQ^e8 d'ogoons , & y mettez une migmfii^ 
Det|e , acl^vez de la, coavrir de tranches xlf 
l^ouf , prennez ua couple de fivres de veau » & 
Uf CQup6s en tranches 9 mettez hs dabs one ca£i 
^role filer doucem^nt fur un . fouroeaa ^^ 6^ 
{ant attachezcQmme une glafle de veaa, inoiiilr 
kz les de boui^on » & les mettez dans votre Oill^ 
]1 faut avoir d^$ lie foir des gravancek , a trem** 
per dan^ de I'eau tiede, & le matin, les eplu^ 
pher les unes 9pres les autres; & ^uite les lar 
yer dans de I'eau chaude, & les mettre cuire dans 
jvne petite marmite avec de bon bouillon ^vdtre 
pilleec^nt cuittej^goutez-le.&iaidonne le meiU 
Jeur gout ^li'il vous fer^ pofiible; enfuite, tirez tou- 
tes vos viaiic)es'& raanes dans un grand plat »pre« 
nez le platou vous voullez fervir , ou pot a Oille^ 
& y rangez iros tendon^ d^ bcsuf^ de moUton » 
de veau , & de racities, 6pluchez bien proprement 
le.tQut^^ec^t strange dansleplat, nomme ci*^ef- 
j^s»vousaraii[gerezTes pieds (X oreilles de cochon^ 
£;houf^9 ceieri & poreaux , le tout etaht arang^ 
J^en pVopr^mf Qt , mettez voji igravances par- 
lieffas 9vec iih peude bouillon d'Oilje ,. Si ferve^ 
pliaudi^mept > il faut avoir des tafles de porcellai- 
1^ cottvert^s; & du pain coupe en tranche, grand 
corpme i^eux doigts , & le faire griter , remp!i£- 
£pz jpHa^e^ tafles de boiiillon , & y mettez a 
f^Qce, unmorceaade pain grille , obfervez que 
)e bouiJlpii foit de bon gout, & fervez le plua 
fhaudement qui'il vous fera polTible, 

4utnOille k^TEfpagml. 

\ Votre viaqde etant coupez, commecellec^ 
flevani: , voiis r^mpouez & aifaifonnez de m£« 
^eit9pt^ la difference qu'il y a^c'eft qu'ii n'ej^ 

.. / pas 
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MS necceflaire dVoir beaucoap it bdtiSldh; 
K tOHC Static cuic , i) faut avoir une plhci^ d6 
iaffiran en poudre , & le dela'ier iVQti iih pe^ dt 
bouillon , & le tngler dans vdti^e Oille ; obfd^vei 
que le goQt foit bon , txttz tout Vdtre Oille da«tt 
un grand plat, dreflez-le de m^meque Tautri 
, ci-devant I, & y^mettfezdu bouillon autant qu'il 
*enpourra tenir, & vos dgritVances pal^eirus,& 
d^ morceaux depain grille au tourj^ & fervez 
chaudement. 



^ 
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Ayez tin bas boptde poitriixe de boeuf, eliVi* 
ton de fept ou huit livres , & la conpez pat 
morceaux , gradde tonrnie trois doigcsiEnfUitd 
fiiettez dans une marmite quelques morcdaut 
de tranches de boeuf , apres quoi vous y mettret 
yos morceaux de poitrine » des carotes/ del 
bgnons,des chouxblancs par ^os quartiers^ fice« 
les & blanchis , vous les moiiillerez d'eau ou At 
bouillon , fi vous eii avez , & les ferez cuire. Le 
bauf £cant k demi cuit, ypus y ajoiitere^ 
quelques tendrons de poitrine de mottton» a« 
tree un cervelat ^ quelques faucifles « un cou- 
ple de perdrix^ une poularde ou poufet, un I6- 
vreau y un canard , un couple de bons pi« 
geons , un couple de pieds de cochon , un 
couple d'oreilles de cochon. Aflaifbnnez v6tre 
Oille de fel, poivre en grain juhe demi douzai« 
lie de cloux de gtrofle , la moid6 d^une mufca- 
de, une demi-doiizaihe de goufles d^iail , un demi 
gros de fafFran en poudre. Vous ferez Cuire 16 
tout moder^ment. Etant cuit , & pr6t & fervir , 
vous drgflerez toutes les viandesi Sc autfes cho« 

fes dans un pla^^ & les airangetez le Ittiieu^t qu'h 

vous 
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yoas; fera ppflible. Yota fervirez diaudetneptf 
& voos mettrez par-deflus des gravances, que 
youfaurezfait cuireen parciculier, & ^plucherez. 
Cette forte d'Oille fe fere Taps bouillon^ il convient 
qu'elle foic fervie dans un plat pliitdtqae dans im 
potaOille, 

Fot^e il la Jamhe de Bois. 

Prenez ^ un jaret de boeuf , coupez-en les 
deux bouts y & laiiTez le gros os un pie de long^ 
empotez-Ie tout dans votre roarmite avec de 
bon bouillon & un morceaude trancHedeboeuf, 
mettez y une caflerole.d'eau froide » & la faite 
i£cumer ; £tant ecuen^e aflaifonnee-Ia de fel^ 
doux de gifofle , avec deux ou trois douzaine 
lie caro'tes, une douzaine d'ognons, deux dou* 
zaine de pieds de celeri » une douzaine de navets , 
une mi^nonnette, une pouUe, deux vieilles per* 
drix/faites aller v6tre marmite tout doucement; 
obfervez qu'il faut mettre vdtre marmite de 
bon matin, afin que vdcre bouillon fe fafle plus 
aiflement ; prenez enfuite un morceau de rouel- 
le de veau d'environ deux livres , faices le fuer 
dans une caflerole, & le moiiilkz de vdtre bouil- 
lon de Jambe de Bois; etant bien degraiiT^, re« 
mettez le tout dans vdtre marmite une heure 
avant que de fervir, vous y mettrez une dou- 
zaine de pieds de celeri; vdtre bouillon etant 
aflez fait , & de bons go^t , prenez du pain 
chapelle ^potage, levez-en les croutes, & les 
mettez dans une caflerole , paiTez du bouillon 
bien deeraifle par-deflus vos croiites , & le fai- 
te mitonner ; etanc mitonn^ , dreflez-ks dans vd. 
tre plat , & garniflez-Ie de toutes fortes de 
sacihes qui roni dans vdtre empotage , fi vous 

Ic 
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le voollez » & mettez Tos du jaret far vdtre 
Potage\, & achevez de le moSiller, & fervez 
chaudemenc i fi vous fervez votre Potage dans 
unpota Oille, vous n'ayez pas befoin d'y mettre 
aucun legume. 

Potage au Fii de Bauf. 

Prenez une marmite , mettez-y fept a huit 
livres de tranches de b(Buf,& gigot de moutou, 
coupez en deux. 1 rois a quatre livres de tranches 
de veau , & la noix d'un jambon , mettez v6tre 
marmite deflus un fourneau ; & ^tant attache le- 
gerement, moiiillez-la de bon bouillon, met- 
tez y une poulle & une vieille perdrix, une mi- 
gnonnettes avec des carrotes^ panets^^navets, aVec 
un paquet de celeri, & faites ou^elle aille douce- 
meht ; prene2 enfuite vdtre Pie de Boeuf , & 
achevez de. le faire cuire dans un aflaifonne- 
xnents le tout ^tant pret, prenez du pain a po« 
cage qui foit chapele , levez-en les croutes , 
& les mettez dans une caflerole , paflez de vd- 
tre bouillon , degraiflez le bien , & le mettez 
par^deflus vos crofltes/faites mittonner vdtre po- 
tage ; ^lant mictonne , dreflez-le dans un plat, met- 
tez le Pi^ de Boeuf deflus , achevez de le moiiil- 
lejr de bouillon , & fervez chaudement , de bon 
gout. 

lotage de Serfeilil h la Hollandoije. 

Vous aurez un boris corps de bouillon nato- 
rel , ou vd'us couperez un jaret de yeau en mor- 
ceaax,dela grofleur d'un auf,vous T^tumerez, 
& ne Je laifierez point trop cuire ; une demie 
lieure avant que de fervir, vous y metterez des 

bottk 
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boullettes d'un gddlveau , point trop gras,& qd 
fe foutieniie , vous roullerez vos boQilettes dads 
iile la chaplure de pain$ avanc que de les jetcer 
daiis le Potage , il faut qu'elle ne Ibient pas plus 
grofle que des, moyenes noix ; on quart d'heore 
avant que de fprvir, vous y jetterez vdtre SerfeUil 
en grande ' quatmt6 , hache bien fin , mettez y 
unepoignee de farinne en le hachaot; il en fauc 
bien pour un grand Poitage , une bonne affiette 
t)Iaine ; quand cela eft hach^ , il eft 2k remarquer 
qu'il ne le faut point quitter , & quand le Serreiiil 
eft dedans, on doit le tourner toQjours, julqa^ik 
ce que Ton ferve , oh y met point de pain. 

, JPotagede Santi h POrge perlie^ h la 

HoUandoiJe. 

Vous aurez un bon corps de boitillon ^ dans 
lequel voiis mettrez cuire un jaret de veau, oa 
tine volaille, tons les dqux fi vous le vouUez, 
vous paflferez toUtes fortes d'herbe hacbez, com^ 
tiie dans le Rotate de Sant6 , a Fordinaire , & vous 
)es jettefez dedans ; vdus prendrez la valleor 
d*un quatieron & demi d'orge perl6e , qiie vous 
ferez cuire dans une caflerole ^ ^tant prefqne cui«- 
te , vous la jetted dans votre Potage; & one 
tiemie heure avant oue de fervir, vous y met« 
terez des boulletes de godiveau , comme dans 
celui ci*-defrus,& vous pourrez niettre la volail- 
le , & Je jaret , deflksi £ins y mettre de pain :car 
rOrge fert de pain. 

Potage ie Ris $ h la Folonoife , que Ton fun^ne 

Rmfjble. 

Prenez du Ris , laVezJe , e f luchez-le bien pf 6- 
4>rement/ & le mettez cuire dans une marmifi^ 

avcc 
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mvecun j^ret de veaQvUQ:cha|)on coUpS en qi}a«- 
tre , ipoiiillies * les d'eau chaude , & les faites 
cuires tout doucement ^ mejttez-y une pogn^e de 
ladne de perfil, one pogn^e de pi^r(il:en feuil* 
]e$, une bonne pincee de fleur de mufci^ ^ 
tine pinc6e de poivre , un morceau de beure i 
faites cuire le couc doacemeilt / & le tuettez' 
leger, & de bons gout; un moment avant que 
de fervir, melez-y une petite pogn6e de perfil en 
feiiilles , & dreflez vdtre Potage dans le plat que 
vous voulez fervir, mettez vocre chappfi coupe 
en quatre deflus > & fervez chaudement« 

Oille au RiSy au Coulis d'Ecrhvkes. 

Prenez du Ri^ , ^pluchez*- le, lavez-le, St 
le mettez dans une marmite avec de bon bouil- 
lon ; faites -le cuire tout doucemeht, &jnettez 
cuire unp demi douzaine d'Ecrevices tout en vie 
dans vocre Ris ; etant cuir , & de bon goiit , 
mettez- y deflus un bon couIi;sd*Ecre vices, avec 
les queues , & tirez vos Ecrevlces de v6tre Bis ^ 
& fervez chaudement. 



Oille au Ris j au Coulis h la Reine. 

Faites cuire votre Ris dans une marmite, a- 
vec un bon bouillon, &,une ppularde; faites un 
Couli^blanc, prenez un morceaa de veau & de. 
jambon coupez en de^, sivec un ognon, & le 
mouilliez de bon bouillon ; prenez le blanc 
' d'une pbularde cuite a la broche , & le faites 
^ piler dans le mortier; etant pile, tirez la vian- 
de de votre Coulis ; & ymette* vdtre blanc 
_ Tmt L . K dc 
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de p6iiUiird6, pzfftz le toot k Yktmlne^ Oc Vt 
tnecce^ dans v6tre Kii ^ & drdTes y6cf e pou)ar«- 
de dam h plat qae voas vootn fervir ; troy« 
que cet^ foit de ix)ii goiit i & fervez cbtode^ 

^meoc. 

• 

Fotage ^ & GaBeure , autrement 

Beumoife. 

Prencz un morceau de tranche de boeuf , de 
cinq i fix livresy an colet de mouton, tin colet 
de veau ; empoter le tout dans v6tre marmite ; 
& la mettez fuer fur le feu ; 6tant atachez lege- 
rem^nt , moiiillez-la deboiiillon , & d'un peu d^'eau 
pour' )a faire ^cumer^ ^tant ^um6e, mettez-la 
d^evaqt le feu \ prene;s des choux ^ .& les cou- 

{)ez en qqatre , faices les bfanchii' ^ Teaa botliU 
ante; etant blanchis » mettez les k Teau firoide^ 
& les prelTez bien , & en faites des paquets, em« 
portez4es dans vdcre marmite; mdlez-y une mi- 
gnonaette, un cerrefat , un morceau de pe- 
tit fale , un cambien de jambon , avec un mor- 
ceail de jambon , trois ou quatre cuiffe dOilles , 
une demi goufe d'ail; le tout 6iant Comme if 
faut, prenez du pain bis & le coupcz en dez, 
gros comme le bout dapoure,& le mect&zdans 
v6Lre plat; pafFez-y du boflilfon du rferriere de 
vdcre Potage, & le metjcez fur le.feu; faites 
attadber Todre pain, trrez-en fa graifTe, 6cez 
Vos cuiffes d^Oiltei & vos choux , dreflez vo% 
choux au tour dti plat , & mettez vos coHTes. 
cTOfHes^ par-deflTus fe patn, & arhevez de le. 
rempJir cje bouillon , <Sc fcrvez chaudement. 



f - 
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KerveUMaes : J5/? un fma^e quije mange ^ 
. ordinairemnt , dam k ntois de Man ^ 
Avril; Foicipour k Gmcs. 

' V6h pi^hAbh Jaret de Vfeati, hachd en jjetiti 
fnorceduSt ^ excfepti Fos & 1ft mobile j de la 
<?half, rofi eft fait urt godivead ; leqtie! itatit 
aflaifdtiftc dfe pea de fel, ftoiX de mbfcades, bi& 
cuiti pifl^z, & jatin^s d'ceafs ; Vofi crt fait de* 
^ndoQillettes gfo{re$ Comme uti teuf de pigeon J 
Jefqilelle* dtant cuites dans true marmite, pen* 
dant Telpace d une groffe htf ure , Tori ptend troii 
k qaatfe pogn^ei de ferfeiiil: epliichcz deux i 
tfdi* i^breaux, uhe boritie , pdgn^e de poreauxj 
l^fquefs ^tant hache2: , Fan y ftte'fe deui a ttdi 
cuillefees de farine delay^es , avec quelques cuil^ 
ler^e^ de boiiillon ; & euites cortime Yoh feroit 
tine bbiiffie aa laic clair. Ce Potage doit ^rfc 
cfair , & point fane. Pour fe maigre , Fdn coxt^ 
pe quelques anguJIIes en troft^ons, done Tort 
fofme le bciiillon, & Von y pent tnfeler tind 
pogrt6e d'ozeille parnrii l6i autres hetbes. 



,> 



Fofage de Fricandeaux Glacez 

Pfenez tme Hcrix de v^au qtri foit bien Wan- 
che & mortifiee , faites-la piquer de menu lard , 
A la fanes cotte tout comrtne ceux qoi fetyenc 
pctrf entries; pfdnnez iine autre noix de veaui 
St la cwpcz par tranches biert minces, 6l \i 
twite aVt^r le pfat dc votre coifpefet , feiites-Ii 
piqtief ert Fricandeaux; enfuite, mette^IesFrk 
candeaiiSr cttirts^vA: la frofx , dt lejgfarcc* : faitei 

B 2. un 
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un coulis de cette fagon; prenez un mor- 
jceaa de larouelle deveau, & k coupez par 
inorceaux,& quelques tranches dejambon cou« 
pez par petits morceaux, & les mettez dans la 
Caflerole. avec un ognon & carotes couples ; 
mdtcez v6cre caiTerole deflus le feu a fuer tout 
doucement, & la fakes attacher^enfuite, motlil- 
lez -le de bon bouillon : prenez une perdrix 
cuite a la broche, ou bien quelques carcafTes de 
deferts , & les faites piler ; etanc pilees , tirez de 
votre caflerole le veau & les racines » & y mec« 
tez vdtre perdrix pilee , & une petite cuilleree k 
pot de coulis , & lui donnez du gout , & le 
paflez a Tetamine: etant pafle, mettez- le dans 
une petite marmite, & le tenez chaudement^ 
prenez un pain a Potage, levez- en les croutes» 
& les mettez dans une caflerole; paflez de v6« 
tre bouillon a mitpnnage^ goutez-le, & ]e de- 
graiflez> mitonnezvos crodtes avec ce Bouillon. 
Votre Potage etant mitonne , mettez- le dans le 
plat, ou vous levodlez feryirj prenez vos Fri- 
caudeaux, & les coupez bien minces par filets » 
& en garniflez le bord de votre Potage ; met* 
tez votre coulis par -deflus vdtre mitonnage; 
enfuite, v6tre noix de veau glacee, & fervez 
chaudement. 



Fotage de Conies piquies ^ Glades. ; 

Prenez de belles Cardes , coupez-Ies par tron<» 
$ons , long comme un doigt , & les faites blan* 
chir a I'eau boiiillante^ fans Jes ^plucher; ^tanc 
blanchies, mettez -les dans Teau fraifche, & 
Jes netoyez bien avec les doigts , fans y mettre le 
^co^teau : etant bien netoyez ^ faiteg |es piquer 
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de petit lard; etant piqtiee», tnette^ le$ ddn? 
une cafTerole avec des bardes de lard deflbus; 
ineitez-y du fel, cloux, un morceau de beurre, 
de citron , de bon bouUTon ^ & les faires cuir- 
res enfuite: faites une glace, prenez une livre 
de roflele de veau , & la coupez par petics 
morceaux , ayec qudques tranches de jambon ; 
mettez le tout dans une caiferole , &* le moiiil* 
lez de bon boflillon : faites cuife le vean 5 ^tanc 
cuit, paflez le bouillon, &*le mettez dans une 
CafTerole fuffifamment grande, pour y pouyoir 
aranger vos Gardes. Mettez v6tre caflerole a- 
vec le boiiilloh fur le feu , & la faites tarrir, 
jufqu'a ce que vdtre bouillon deviene en ca- 
ramel: he I'abandonnez pas, de peur qu'il ne 
noircif]^ ; alors , tirez vos Gardes de ieur blanc , 
& \es arangez dans la cafleroles, le lard dana 
le caramel ;> mettez-le fur des cendres chaudes^ 
prenez un pain a Potage, & en levez les crou-^ 
tes, & les mettez dans une. caiferole, paflez 
du bouillon d6v&tre mironnagfe, goutez-le^ & 
Je degraiffez, & raitonnez. Vos crofttes 6tant 
mitonnees, mettez -les dans leurs plat, & deux 
perdrix deffus , oii bien deux gros pigeons , & 
vos Gardes au tour du bord de vdtre plac ; met- 
t^z-y un coulis comme au Potage des Friandeaux 
^lailez , & fervez chaudement. ^ 



Fat age de Mouton ^ VAngloife. 

Vous prepez un care de Mouton , coupez eil 

quaere ou cinq morceanx , Iavez-4e bien^ & 

' le mettez dans une marmite avec de Teau, 

la quantite que vous jugerez a propos , ayez 

fgia de le bien ecumer^ & y mettre du fel, des 

jU 5 ognons. 



y 
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ognons » dci nayett ; porreaox ^ pQtfil , & tin ; 
oc qumd v6(re bouillon eft fai^, vout le pafle* 
r^z daas uni ir#i(&role « & y ipetcr^i^ de la fa« 
rine 4*aToine bi^n fW, & 1^ laider^z boiUU 
]ir qu^Iqueit teo»; & puis, VOQS y ajoute* 
HZ un p^ de pereil hache , & quelques feuU- 
les de fleurs jaunes , qu'co apelle en Anglois , 
mary gooli^ & en Fran9(HS, fleur de fouci , & 
mectre du pain grille dedans une tete d'agaeaa> 
eu colet de mouton. 

mjque d€ Foulards. 

Vuidez , & trouilei: propremeot une Pou- 
larde , faites I4 bianchir dans de I'eau chaude ; 
^canc b!anchie« meicez-y une barde de krd, Sc 
la faxces cuire dans de bon boiiilloa , ou dam 
v6tre BDiconnage , avec un ognon pique de clca 
de giroAe , voas la laiflerez caire comme il f^at ; 
^tanc Guice, vous locerez do feu, & la mettree 
fiir les cendres cbaudes poor rentretenir chau- 
dement : voqs &kes miconner vos croikes de 
pain chapele , avec de bon boiiilba dans uae 
caiTerpie; etant hien roiconnees, voufi les dreA 
pj6tM dans.vdire plac a Pocage; enfuice, met* 
tez-y votre poularde avec un coulis a la Reine 
par-deflus , garniflez les bords de votre plac a- 
vec dqs cretes de coq , ou des Kis de veau cou- 
pez en .filets bien blanc, \& fervez chaudement, 
Une autre fois , vous y pouvez mettre un jus 
de veau ei^if : une autre fois uo jus de veau 
lid de coulis & d'elTeuces. 
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Mifque d^ CaUks , ^ jiutrei. . , 

Votts crouirerez vos Cailles bien proprement , 
oomme des pouieu ; ^canc trou(&z , vous let 
empoiez bien^ proprement dans une petite mar<^ 
mite avec de bon boiUUon , un morceau de 
tranche de boeuf , & une tranche de jambon ; 
& vouf les faites cuire k petit feu ; vous gar-* 
niflTcZ le bord de vdtre plat de creces de coq ^ 
He de fricandeaux de ris de veau. Prenez ua 
pain a potage , lev€K-en \p$ croiices , & les 
mettee dans une xraiTeroit , & paiTez le boiiiU 
Ion ou ont cuit vos Cailles, degraiflez-I^s bien; 
ecant degraiiTees, moiiillez-en vos crodces , & 
les faites mitonnerj enfuite, dreflez-les dans 
te piat Jt po(age , garni0e£*eh vos CaiUes par*^ 
deuus, avec .vos culs darticbaux; enfuit, met- 
tez-y par-deffus un* coulis de veau, oijuncou- 
lis a la Rme , ou un jiw d« veftu , & fervcjs fehuu- 
4^ment. 

. VovNi trouverez la maoiere de faire W coulis 
a la R^ind an Chapitre dqs Coulis* 



Bifque de Pigeons a la St. CIoux , au 

jus de Feau. 

11 faut prendre des Pigneons let plur frais 
tuez, lei ^chauder, bUnchir, ^plucher, & vui^ 
der , St les trouflbr proprement , les faires cuire 
dans de bon boQilion clair, avec quelques bar^^ 
des de lard, queiques clous de girofie, & tran* 
ches de ekrbn : on ne le mettra au feu qu'u* 
ne heure avanC que de fer vif , felon la groffeur 
de vos Pigeons. Vos Pigeons ^taqc cuiw , vous 

B 4 1-s 
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les tirerez en arriere du feu: voos ferez cuire k 
pare , dans xuie petite marmite , des cretes biea 
echaudez , & bien ^pluchez , avec des bardes 
de lard, de la graiffe de 'veau, ^ du bouil- 
lon , une tranche de citron ^ un ognon , 4e8 
clous I de girofle. Vos Pigeons & vos cretes 6- 
tant prets , prenezu un pain chapel , & en le- 
vez les croutes , & . les mettez mitonner avec 
du bouillon de vdtre mitpnuage ; votre potage 
^tant mitonn6, drefTeZ'le dans v6tre plat, & 
garniflez le bord -de votre plat de cretes , & 
metcez vos Pigeons deflus , avec un bon jus 
de veau , d'une belle couleur , & fervez chau*** 
dement. 



jiutn Potage ,' ou Bifque de Pigeons a la 

St. Cloux au Blanc. 

II faut prendre de petits Pigeons echaudez , 
& les bien 6plucher , les vuidei: , & troufler 
proprefne'nt , & les mettez dans une petite mar- 
xnite avec des crites , les nourrir de harden 
de lard ; faites un coulis aux blanc , de cet* 
te fa9on, qui s'apelle a la Reine, [U'enez ua 
moirceau de tranche de veau, & quelque^ tran« 
ches de jambon,.le tout coapez en dez, met- 
tez les dans une cafferole avec un panet , un 
ognon:- Coupe* par tranche, mouiliez-ie de bon 
bouillon, le plus .blanc que vous pourrez, & 
]es faites cuire tout doucement; la.viaild^ etant 
cuite, tirez-<rla, mettez un morce^u.d^ mie de 
pain blaac; il fi^ut prendre du felanc, de poulet, 
ou de poularde: il n'en faut p^s uiQios- que- le 
blanc d'une pouUrde; faites-Ja bien piler : fi v6-t 
ire coulijs ae parpit pas zSki hlai)^;^ pren^j; cieuic 

doui 
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donzaioes d'amandes deuces j & les ^chaudei 
21 1'eau boiiillante poiir en dter }a peaa , & les 
fakes piler^ ^cantpil^es, detrempez - les dans 
v6cre cottiis avec votre blanc de poularde, met- 
t€Z-y un verre de lait boiiilli : obfervez qu'il 
foic de bons godt , & le paflez a Tetamine ; 6- 
tant pafT^, mettez^le dans une petite marmite , 
& le tenez chaudement ; prenez un pain cha^ 
pel6 ^ & en levez les croutes , & les mettezdans 
une caiTerole ; paiTez vocre bouillon de miconna-* 
ge , & momlkz vos croQtes , & les fattes mi^ 
Conner; ^^tanc mitonnez, dreflez-^les dans vd- 
tre pfat, & en garnifez le bord de vos cra- 
tes , & mettez vos Pigeons fur v6tre Potage ; 
meitez votre Potage fur un i!)etit fournpau touc 
doucement; dtant pr^ts a fervir, mettez v6tre 
eoulis a la Reine par-defius, & fervez chau^ 
dement. 



Fotage a la Jacobine. 

Prenez un couple de perdrix , & un pou<f 
let, faites les cuire a la broche; ^cant cuites, 
cirez-en la viande, & la mettez fur une table, 
& la hachez bien : ^tant hachee, mettez-la dans 
une caflerole avec un peu de eoulis , prenez un 
petit pain chapelt d'une demi livre, & le rem- 
pliiTez de ce hachis: obfervant d*en gard^ pour 
mettre fur v6tre Potage ; faioes piler les carcaf- 
f^s de vos perdrix $ ^tant pilees, mettez- leg 
dans une canerole avec du- eoulis , une cuille- 
ree de bouillon , faites lui faire un couple de 
bouillons : obfervez. qull foid de bons gofit , puis 
le paflez a T^tamine ; etant paife , mettez *}e 
^aqs uae petite marniite , ave^: le.ieftant da 
^ . B jT bachis 
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huchii de vdtit pain , prenea; da pain de Po^ 
tage , & k coapez en crtnchei fort xnidces ; zyn 
da Paripezaii rape , faite un lie de uraocbei de 
paio dans le fonds de vdcre plat y & uo lit de 
v6ire Parmezan rap6; continu^z de meme, jaP 
quei^ a ce qu'il j ait aflez de pain dus vdtns 
Potage } enfuite , mectez vdcre plat fur un 
£Mrneau , & le mouillez de bon bouillon ; laif- 
lez-lemitonner tout doueement; ^tant pret k 
fervir, metcez-y vdtre pain, &^ Tarofez tout 
doucemenc de bon boUilion , & garniiicz le bord 
du plat de petits fleurona , & vdtre couba par- 
^UuSy lervez chaudemenc. 

Fotage h la Houzarie: 

- Prenez deux poulets • ^luchez^Ies, vuidez-* 
]e$9 & les croufTez, jecez-les pendant demu 
Heure» dans vdcre miconnage; enfuice, cirez- 
les , & les depiec^z comme une fricaflee de 
poulets y metcez. lei dana une cafleroles avec 
du beure fondu , aiTaifbnnez de fel , poivre 
fioea berbea, & fines epices ; & les pannez de 
ipie de pain , & de Parmezan ;, arangez - les dana 
Voe tonrtiere, & les faices prende oouleurs au 
four; prenez du pain & le coupez pas tran- 
ches, fai(e^*«en unlic dans vdtre plac , & un 
de Parmezan; ajodtez-y un lie de choux, & 
un lit de pain par ^deflbs^ que les choux ne pzm 
roiflent point ; xnettez vdtre plac defTus un four, 
neau , ot le.mouiliiez de bon boiiilloq : ^anc 
Boitonn^ , &, que le pain fe trouve a fee, pou* 
drez-le de Parmezan, & lui faites prendre cou-< 
leurs avec un con vercle de couniere ; enfuite » 
prenez une petite ^umoine, & la ' faites gKfier 
Ibtts v6tre pain t & y mettez du boi^illoa, juf. 

ques 
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qf^ Sice qqe v6ire pgia sage for le bottiUddt 
6i;ant pret a fervir , Arug^zry vpi pouleii 
que v^« aves pannei^ , & kxv^^ chgod^m^Qt. 

Pot age de Marrons. 

Prenez des Marrow » ^ en pMe In groQa 

?feau, mettez ks daos une toortkre^ feuded 
u^ 6( ddTou^, pu bien darn 1^ four; dc^z-cn 
la petite peau^ m^tte^ l«i daps m^ marmicdt 
9vec de boo boiiiiloA» pour led faire coire { 
pr^nez uoe caiTeroie , & y tnettes caviron d^ 
mi Uvre de veau , qqelques traoch^ de jam^ 
bon, & caroces, pgooofl, le tout eoupe paf 
morceaux ^ m^tt» cela fuer fur un fburaeatt # 
jufqu'a ce qu'il s'act^ehe} etiwt fttache, mottil^ , * 
lez ' le de boQ bouillQo ; obfervez qu'il faux a^ , 
voir quelques cvcafll?! de perdf ix • ou de foi* 
faat^y qi49 vpa« ferez pilert ecaiu: pilles, tirei 
la vi^ade de ^vdtre cafleroie, avec une^ttinoif 
re^puif, y inettez vq3 carealTes pilez: gbfervei 
que le boiiillop fpit de ban goftu meti^a^^y ai| 
p^u d^ vqi;ra epulis , & le pufle?; a Tetamioe* 
e^aiu pafie, meue^i^ie dtDs uoe petite mamii^ 
te, & le tene?: cltaud«i»e^( ; pfoi^ea uii pain dcr 
Fptage cbapeie, kve&-ea \t% eroftcea, & im^ 
tez - ici^ dam une ca0erol§ ; paflfez du bPuiUoo 
cle vQ(re mii;pmiagQ; ^taDcpaflet df^aifez^la 
biep, iDoiiillez-en vpi e(Q&te«> ^ let liices mi^ 
tomierj etanc initpQneZ|ineue2->les dam le piac 
ouYQUs vpudFea fervir : garoiflez lebord dc vdtre 
pl^t , de Marron9 ; meuesi iiif vdcre Potage oo 
couple de gros pigeons , ou bien de perdrix , avec 
votrecoulu par-deflii3, iS( ^rye« chaudemenc 

Pot age de Soles en Gras. 

Pf enex del Solei qoi fdent bioo fratebent Jt^ 

tiflex* 
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tiflez-les ^ & ies Iave2 bien -, fi eltes font petites , 
prenez-en deOx pour fercir; fi elles font gran- 
des , V0U8 n'en prendrez qu'une pour metcre aa 
milieu de v6txe Pocage: prenez la Sole a farcir^ 
du c6te de la t6te, propremeutj il la faut preC- 
fer au-delRis pour en pouvoirfeire fortir tout Ta- 
rSte, & la fenverfer: faites une farce d'un 'blanc 
de volatile) un peu de lard blai^hi, un peu de 
graifle de bo&uf, queiques champignons, per- 
U\ ^ & cibouleis faachees, aflaiibnnez de fel, poi« 
vre , fines herbe$ , & fines <^pices , trois a quaere 
jaunes d'aufs, crus , un peu de jambon cuit , de 
la grofTeur d'on ocuf , de tnies de pain cuites dans 
de la crimen hacbez bien le tout enfemble, & le 
pitlez dans te tnortier , farcicez de trette farce Ies 
Soles; ^tanc farcie, prenez une courtiere, met* 
tez-y queiques bardes de lard, & vos Soles par- 
delTus; arroflez-les avec uh peu debeurre,& Ies 
pannez demies de pain; enAiite, faites Ies cuire 
ail four , ou fous le couvercl^ : obfervez- qu'eHes 
prennent une belle coulleur ; faites frire trois k 
quatre Soles ^^tant frites , Ies couper par filets , & 
en garniilez le bord de v6tre Potage le plus pro- 
prement qu'il vous fe^ poffible: enfuite, prenes 
un pain a Potage, chapelt, levez-en Ies croQtes, 
& Ies mettez dans une calFerole, paflez du bouil- 
lon de vdtre mitonnage, mottiUez-en vos crodtes, 
& Ies faites mitonoer; ^taiit mironn^es, dreflez^ 
Ies dans v6tre ptat k Potage , & mettez par- 
defTus v6tre coulis biaqc % la Reine, ou un jus dc 
?eau, & vos Soles dcilus, fervez chaudement. 

Potage auxJPois ^ ia Bourgeoije. 

Prenez des petits Pois, & Ies ay ant ^coflez, 
A mk ies gros. k pare , iL vous ferviront pour 
• ^ J faira 
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faire de la pur6e vtits ; preojea ^our ceia ks 
gros Poisy, & les fai£es,blanchir^ tanc^foic-^peu, a^ 
vec, un verd de cibouie, & un peu de perfil; 
apres cela , fakes les piler , & y mettez une mie de 
pain crenip6 dans de bon bouillon : ayant pille le 
tout enfemble , pifiez - le par I'^tamine a for* 
ce de bras, avec de bon bouillon; faites que 
vdtre puree fbit un peu liee. 11 fauc prendre vcm 
petis Pois aveCfUn peu de lard d^ns une cafTe- 
role; paflez vos Pok avec cela» & les inouiU 
lez de bon boiiiUon: cm y mec un bouquet de 
' V^tJA\ , de ciboule , un brin de farriette ; vos pedes 
rois etant cuits, vous y metrez la pur^e ver.ce« 
On y pafle auffi quelques coeurs de laicues pom*' 
mt^^ en petit^s tranches, avant que de mettre 
ks petits Pois , le tounbien aflaifonne ; faites mi^ 
tonner vdtre Potage avec du bouillon de vdc^e 
uiitonnage ; etafat mxotii^^ mea^z xxn peu de pu- 
ree par^deiTus , & y rangez vos voUailj^ fur vdtna 
Potage ; vous le garnirez de laitues farcies , ou non^ 
farcies , ou de concombres^ pu de petit lard , ie^ 
loo que vous le jugercz a propos: arroflez en« 
fuite votre Potage avec de la pur^e^ & petic 
Pois , & fervez chaudement , 

Autre Maniere. 

- » • J > 

r 

Prenez de gros Pgis verds , & les mettea dans 
une. caflerole- avec un peu de lard fondu,ou da 
beurefondu, de la ciboule, .& du perfll, & les pafTe^ 
fur un fourneau a petit feu; ayant foe, & ^taoc 
cults , pilez-les dans un mdrtier, prenez un mor- 
eau de veau, & un mdrceau de Jambon , coupez 
le tout par petites tranches , & gariffez le fond 
4*une caiTerole avec un ognon, un peu de ca« 

roces > ft pancu^ ft; la c^uvrez^ ft la paiett^ fuec 
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Alt iiii fourneau : lorfiiQe Ir veau comtMncfea tW 
tacher k la cafbrole, & qall rouific; mottiUez^ 
te d'tin boti boiltUoii, & y menet la grofleur cfoti 
cmif dd mie de paiti , deox i trois cfaaopi*^ 
gnofii I & le laiflbt mitonner h petit feo ^ i§caiit 
ctiic , tirfeaule , & lavez^y Iqi Pcis qui folic ^s 
dans le mortict , & les paflet dans une 6camine y 
paflTea del petiw Foil dans un pen de lard fon-^ 
du , od du beare , dans une cafierole, & les moiiiU 
Ita de bon bemllon) & y metcet un b'oucjuec^&r 
J vilide^ la puree*, mironnez vos croikes de boil 
boQilkm; dMfhz propteinent la volailles que 
vouf avee prepares , dt naraifiez le bord de vd- 
tre plat de uetit daAi^ coup(6 par tnmcbes r voyeas 
lUe la pQrM foit d'ua bon gcAt ; & qu'elle ne 
^ point crop litejiMttea-;^ fur le Potage^ dC 
ftrre^ cbaademenL 

On fen beauc6t»p de ftmblabiet Potaget aox 
Pcyii dans la 6affbn , comme aufii des t6te» d'sK 
gfttatt I ea Aard# 5 okt ^ pouleci £tf cies, diadont « ft 
autres que Ton ddit etnpocer feparement , avea 
HA b<M bdtttlion: 00 liami 5 dans la faiibo de poM^ 
tea d^a^rge^^ laitt^'^ farcies^ ou concombrea: hora 
de la faiflbn , on peut faire d« la purile avee dd 
Vieux Pois , & cel^ eft bon , fur-tout » pour les 
canards & andoftrttea^ II ett Hdt de fe regler fur 
cet article , pour le Potage aux Pois en maigre , 
Ml pa(Bmi ao beure blanc^d ^fant mkoiifiier 
ip^ tto^te^ de t^tre botiillon de miconna^e ttm^ 

fre^ ddnt h maniefede le fidre^ eft a la tete dei 
Mdgea maigref .r 

P^tagi ^ Canards aux Navefs. i 

• • • * . 

Prene« un CaD^td , phiinez,-le , vuldet-lt , & le 
tpovifkt pfopf ement > &^ h fat cw bkllKbir ^ • li^ 

tez 
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tess* ttn tnoreeto ie batif dans om caflerote^ 
ft vet lui ifiof ceau de nHMitOfi , 6c vdciFe. Catisrd ; 
tnecceK le toot ii fu^ flir ttn foufneatt; ds qyand 
il edtnmencera a s'^attaoher , moiiiMes-ltf de bollil^ 
Ion ; & ettihite , tirez vdtre viande , & paflta vdcre 
bofiilion , 6i etapotm \e toat dana unt ma^ 
mite avec de8 naVeta , carotei , & dgnoiti ; mt^ 
let enffaite vdcre marmitd an fen , & fa £akea 
euii'e doucemeflt; apr^ ce\k ^ toomez de^ navecti 
fdntn qiiiHea, fcHt en longi ott tn eham^t^nooai 
comme vcms h jo^ez a propoi ; -& d'autrei 
en petia dez pourjecter ifeflai vdcrQ Potagq en* 
fbke , fakea les Uanehir ; itant btanabia ^ mettea 
tes dana une pethe marmice , & tes moffillea dd 
r&tre bofitilon d*empatflge , & hs feiceg cturia; 
^tancpf^ k fervir , prenea un pain , & Fotage , Ut* 
vez-en lea crofitea , & tea marqM^ dam une cafr 
fef ole, paflez le bo3Hk>n de vdtre empocage^ A 
ie degfaiflez bien^ ^cam itgrtiffi^ ntoiiiHez-efi 
Tos erodtes de p^n ,& les fa^ea miioniief , tire< 
vos Novels , & en garniilez lea herds de y6tt€ 
plat 1^ Pocage« Vos erodtea 6tant mttonne^ , drefl 
fez lea dans le plat , avec vdtre Cantifd , & voa 
Na vets coupez en petits de^ par- ddlhs , aehevei 
dele ,moililter ; bbfervez qoe vdtre bottiWon fc4c, 
d'un bon godt , & bieli degrsHfle & ft^ez chao^ 
dement. 

Lis oi/bna , farcelles , jarets de cerfs & de fao« 
glrera fe pea vent fervir en pareib Pocages auM 
Na vets , comme tmffi les pigeons raftiefs, ou Mi^ 
tre pigeons. 

. Pa/^^^ ffe Fei-drix aux Cboux. 

• Pf errez des Petdrix, ^tant pJamez, voidea, itoqI^ 
kZy & refahes^pfjjttez'^kt.d^grot laird., ft voM 
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y6a\et bien ^aifonn^r ^ ayeai qn pet^it g^ot dt 
jmoucoQ » un morceau de veau , iiu m^^rceau d^ 
.YXK)utOQ ) & un morceaQ de boeuf 5 meuezrl^ 
toac dans une caiTerole, & lefaitesfuer furle 
.fourneau , jafqu'a ce quit s^uache comme un 
jus de veau , mouillez*Ie de bouillon ,& meitez vd-* ^ 
ire^ viande dans une marmite^paflez v6cre boilil^ 
ion^ & y tneitez vos Perdrix ficellees; fakes 
blanchir des cboux , S^ les mettez par paqueu 
dans voire empotage avec un merceau de jaiia*. 
bon » un morceau de cervelac , un morceau de 
petit fal6^ quelques pgnons , carotes, une mi-^ 
gnonnette ^ prenez trois a quaere qIoux de gi^ 
rofle ,demie -^ douzaine de grains de poivre blanc » 
un> couple de goulTes d'ail ^ une pinc^e de co« 
xiandf e ^ meaez le tout dans un morceau d'^ta*^ 
fniqe »;& le ficell6; etant ficelle, mettez*- le 
dans vdtre Potage aux choux; quand vdcre Pp« 
tage iera cuit^ que Tbeure s'aprochera pour ferw 
yir , prenez un pain a Potage , & en le vez les^ 
croutesy ik le mettez dans une caflerole , pafTez 
vocre bomllon de Potage , & le degraiiTez bien ^ 
fai^es ini^:0nner ^: vos CToiit^es ; etant mitonnees* 
f]rQflez-ies dans vdtre plat a Potage, , & garniir' 
fez de vos choux, & de petit lard, & de cer- 
yelar, Vous pouve? garnii: vdtre plat avant que 
d'y mettre vos croQtes mitonner : etant dref- 
feels , mettez vos Perdrix defius , lacbevez de ies 
jnoiiiller de vdtre bouillon de choux ^ obfervcz 
qu'il foit de bon goilt, & ifervez chaudement. 

Fotage. de Perdrix a la Reine. 

Vos Perdrix ^tant plumees, videz-les j flam- 
'bez -les , ^pkchezles proprement , trouflez-les, 
j& les piqueis de gros krd , ^ les faites 
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turn ii deim , 2^ la broche ; . enfiilce , itiriez- les^ 
& ies ^mpocez avec on merceau tie bocuf & de 
veau dans uoe marmice , avec de bon boilillon » 
& Ies faites cuires k pecic feu; enfime, prener 
Qoe Perdrix cuice a la broche , & la pille pra«v^ 
nez line livre , ou deux ^ de roiielle de veau » 
& ua* iDorceau de jambon , coupez le tout par 
jnorceauX) ou en tranches, & en garniflez le fond 
d'unie caflcrble , & mettez. on ognon conp£ en 
tranches, un peudecarotes; mettez* Ies foer fur 
un fourneau tout doucement : & qoand il cpm^ 
mencera a avoir couleur , jmoiiilliez *ie de >boii 
bouillon , & raflaifonnez de deux ou trois clouz 
de girqfl^ , quelques champignons , fi Vous en 
avez ; coupez par tranches du perfil , ciboule 
thtiere, de la groiTeoF de deux oeufs , de mie do 
paia^ faites mitonner le tout enfemble & petit 
feu ; la ime de pain tont mitonnde » & le ve^u^ 
& le janabon 6cant cuits, ttrez-les^ & prenez 
la Perdrix , qui eft pil6e dans le mortier, & ]» 
delay ez dans la caflbrole ; .enfuite , pafiez vdtre^ 
coulisi a 1 etamine , & le vuidez dans une mar-* 
mite ^ pour le tenir chaud } mitonnez des crofi^ 
tes du m^me boBillon ou ks Perdrix ont cuites » 
dreffez Ies Perdrix fur le Poiage , & le ferves 
ehaudement. ' 

• # * ■ 

Jutre Fotage blanc h la Reine. 

' Prenez des Perdrix y vuidez •Ies, &ies6piu« 
cbez i)ien , d'^tachez-en la peau de delTus TeC* 
tomac^ le plus propremenc que vous pourrez, 
fans la cafFer , dtez - en Ies blancs , & en faitea 
une petite. &rce blanche, que vous mettrez dana 
le corps de vos Perdrix \ enfuite , faites cuire 
vos Perdrix dans une petite marnute » aveQ de 

tmt I. ' C boa 
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boii faoizilloQ *: Vca Penfaiz itint ciutef ^ pmtei 
ttH ipaia h Pot^q^ ^ lerezi-en- la cro^e, & 16 
xnarique2L dans mie cafierole, moiiiUez-^k devo*^ 
trfi;bouillm do sucoaoage^ & de cehii oti ont 
* «uiq V08 Perdrk , aprte lavoir paiK : Vos croii^ 
(es ecaoc^mitoaiT^es^ dvtffez v les dans vdtre ptai 
^Potflgev &y metccz Vos. Pcrdix defliu ; gar-» 
HiffetK vdcre pkt rdexc^ces de coq , mattez par^ 
deflus vckre Potage ^. unt cooUs blanc ^ la Rei-* 
ne ,H & feirvftz cfaaudemcnt. Vow trouverez hi 
BiaDk]»e »dQ faice le coulis blanc a la Rdne i aa 
Chdpirejdes Coulisi , -^ : 

i ^ Fotage aux Cardom d^EJpdgne. 

i..£rciiat)UB pais h^ Potage, 4evez*enlesnofi:4 
IBS f & itettezJea d&nt Qne cafierole^ ^les 
9i0uiUezi de , v6cre boiUHoii! de mitomiige, eaN 
nii&z ydtTQ plat k PcKaga de Cardods d'Eipa^ 
{pie; ^^dcre rotbge dtant mitoani^ , drdTet-ld 
SanRivron plpt ^ .& j^meiuez un couple de Per^ 
drix; ouinen., un couple de Pigeons ^ que vout 
aotecDtodt precs'; on bieo , un pecic pain de pnx 
ficrotie^ & qiieh{ued mocitaiios de Cardonscn filcca 
paH^^xkflus^/i^etwz pa^deiTur un jusde veaa k 
demi lie : obferve qu'il foic d*un bon gfult , & 
fervez chaudemenc. Le jus de veau k deini H^ 
fe fait .d^* <ittm. Qiaoie^e ; prehez une.ljvre & 
demi de rouelle de veau » & un peu de jam- 
boh', eobpfz. le cant patr tranches, &en gamiG* 
lez lefonddUinexiailerote avec un ognon , ca^ 
toces .& : ponecs *; cou wa^^^Je -.y & ie meuez iim 
Bn;p^tii:.iieu e^ & terfquUI 4esft ftttad}6 v & 9U^ 
▼0U9 iroyez.iiu'il a pm xme* beUfe^joonlear , nurc^ 
^ tez-»y.nQ.|>eu.iJe beuf2«) &>le poo(tezHte'fiurf^ 
ne >.&, Ijui £ute& f aiie £qptk hok tda0s far te 
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thiiiliS j<M t & r^aifotihei'()e'»boule eniie^e' 
nil peu' dd : pem% un peil'<^e'b^ntr<^ , 'qh^l^ei 
chartrpigiidiJS' & truffeir, fi Voiis. en j^vfez\ iletfi 
6a trdis-ebul de» girofle ; "fiiites mitti^iier'M 
tboc «»femb]e-,'-iCirez li^ tri^Rdies <}e Veittf*'6<#^S 

dans un tamis , qa'il foit clair , & ce^e^ditH?'^ 
qu'il foic lid, & d'ane belle coulear., & vous ea 
fervez potir Jnittre fiir vd^ri^Ptoeage, ' ^ ' 

- Meit?^ aan§uti potde't^ref qiiatire U4rgild^ 
feifcd^^ & le faicfes Punier itiraiUbttn^z.W'cfe'ltirj 

aQelques cloijx &t girofi^, 'uhe ' 'dfeiiii' -abazMhlfc 
* catotes-j atftant tfogriorti, tfdii' oa (^aitbi 
p\6s^iit ^felerr, fctent votis'gatdefei^letkjttuf^bfif 
(Ml faire uft^bottquet, qtii i^dti$^*fervi'ri^ if nitifi 
ore for vtttire^ |K^ge j & Ws kyefrer^le'reft^t 
ijue voM^ rtietwtfz fur Ic <:lfamp Janfi-^ v6tf fe , W^ 
initey'api^S' feh ak^mr fait;'un^'t)6{iqttefc: fettfuJtii 
♦oos y mettyez un.pitit jairtet Bte^Vetii; dd'^af© 
trt , & te pfetit cdec'de fin/dtittofti: 4e. toatV4)ci^W 
t^eau '&* moittoli , pefans fik-livrds ', -dur drfVifcfl^ 
Mfim^ , mettei fe coetir-de' tdtrr ceferl'^Siw 
le pot t yoi& fer^i'cui're fe^tbiit^ doncfemtnt i trieti 
t*ftt 1« pot delvaflt ' W ftt;-^'^flfi)rte t^qiteeeik'hi 
h^k<\^^mA <r6t6. *' k>i:r bfeat %]o<llier'trt 
pWjaer'dfe <fei>^BtHroft lirW^SY^i Viande^ificafci 
cuue, & le bouillon d'un bpn gQ^it^vow ini- 
tonnerez d&^{)^ tft^^ri^^lidilSM',^^ quantke 
oue vous jugere^ a propos, & mettrez par-deC* 
wj vrik 'coMOTH4le^ celery), ^a^dte^'Ajtelqifeyfrn^ 
ceaukde^icarotBS'i iogridnfiVj Sc h^e ^m;i'f6U i 
roviki pomm^'^i^i^ ii^'t\xix ui pease i>oe 

.-:-. J C z de 



i 



c^ tcirre, ou marmite> une pc^n^e dl^m\]e^% 
*quelgues laitu^, chkaree, ferft^ftilji or y mcir 
^rez c^e vdcre 't><?iiiIIoq , cdk voos .fervira a metr 
tie fur v&cre potage. II faut obfe^vfii: que !§ 
pot , d^s lequel you$ ineccrezia yiande^ne foit 

{)as'trop graad; aucrementjaquantke debouilt 
bii fero^ crop g^ande> & vdcri; ^oiip.e o^ . yiaiH 
drpicrien. . . - .'r - :^ j^ 

'^ Crdfites.^UJC-.petits Pais fverdi.^ : 

Prenez des^ petUs.Poisi ^icimettez daot 
line caflerole , avec un peii de bbn Beurre frais, 
^ UQ .bpuq^aec^ & le« aflaifonnez dg j^l:; ^tinc 
pafTez fur le foiiriieau, mouillezjes 4*W jus da 
yeau , & les Jai^ez mitonner a.petit fea ; enfuH 
te , prenez un couple de pains ropdS) d*une \ij 
vre pefanc, coupez-les ea deu:^,, 6c en tirezia 
inie: U les quaere (:i'9ut;es peuvc^QC eptrer danf 
yotre plat, vous les Employ erez, oi> ce.qu^ 
yous'Jugerez k propos , iTuiyant 1j|^ graijdeqjs 
dtt plat que yousjiagerez a propos de fervirj 
inetcez vos Croutes dans une cafljerole ; mette^ 
tine pinc6e de'pqivre concafles par-deiTus , ayeQ 
un peii de fel^ prene^ Junecuiliieree de bpiiiiloii 
gras de vptre niajmite^& (e paflcz deflus j & fvi; 
le' champ , dreflez vos croQtes danf y(^^ Wat^ 
faites qu'elles jfe fofitiennent , 6f les faitesiatUi 
^x.r vos Pois etant jl'un bon gpAt, mettcz-lejj 
par-deiTus vos Cfoute^^ .& ferye2^^ diaodemenc^ 
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. Faices att^h@f yos ,Cro(ites coiome cdles d-r ' 
^eflus>.^tant*aiitache.z, vous letterez par-deflu» 
luicouljis ygr4s> & firvirez XAdudement. Vous 
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IrbuVerei: la^rttthiere de (aire «^ Cofilis Verdyi 
au Gbatttrfe»ite*rCooH*. • .>;..<:/•'..-■ 



- ' ' CroSfes du , CditWM MntiJIes. / ' 

Faites attacher voi Crputes copime celles ci- 
devant;^ etant attach^es,; metbezr un Coulis de 
Nentilles par-deffus, &.les feryez. chaudem^nt. 
Vous tr'ouv^i'62 la manier de le faire, au Ghapi- 

fredesCbdlw. • . 

- - ■ . . ' ' * ; , ^- • 1 •■ ■ 

* JPo/^J^i^ . ^i? Croutes aux Cotes de ' '' 

Fourpier, 

c • ■ '■ ■ ■ - ■ 

: Epluchez bien }q$ C6tti de Pourpicr , & 
]e» faites bi^ticbir k Tedu cotnme les cardeai; 
^ant blaochis, urez4)«at ^ les mettez.egoQter; 
enfuite, mettez-les dans une cafleroie avec Wi 
jus de veau , & jambon deini-li6 , & les faites 
mitonner jr petit feu j efant'^itoiHiez ,' yoyez 
qu'ils foient d'un bon gout , & qu'il y'ait alT^ de 
|tts |}6ur f&o^llei' 1^ Cf oOtes: ' faites nritonter 
desCiroi^t^s bvec du jus d^.veau, & les fait^ 
auacher ai^ fftQd du pl^t » i^t,aht attach^es, voyez 

Sue le% Cdtes ^ie Paufpier fotent; d'un bon gottC^ 
jr VM chaudeinent. 

• ■ ; . ' ... V 

Fotage au Cmlisde NentiJles. 

' » ■ » 

Frenez^uti pain a Potage, levez-en les crpflw 
€es, & les marque^ dans une cafleroie; moililw 
lez-iesddlvdcre bouillon: de miconnage; etant 
mitonntes , drefl^z*les dans leur plat , & ntemif 
^n eoapie db pigeons^ ^ ou de perdrix^ ou un 
eamufon de moqton^ &^^rniflez vdtre Potage^ 
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bbfervez que vocre Couliji 4eNeftl#l§SbA>^-^?« 
inettez-lQ par-deflbs vdtre Pocage , & fervez 

cfea\^demMt» Vou$ trpaverpz h PWJi^ ^^ ^^ 
f e ce Coulis , au Chapicre des 'Coulis. 



Fotage de Racinei 
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: Apr^s avoir ^m de bpii'bauin9n,|\.paff?ZTlf 
dans line marmite , & empotez-y. (jp ^agoR^i 
avec des Racines , c'eft-a-dire , tJaf otes%' Pa- 
nets ,;& Raciij€$4^ P^fil^>[ tg«t CQup^^n pe- 
tits filets; ^tant "Coits'enfemBleV^initibline^ vd- 
tre Potage , mettez'le'Citapan deflus , garniflez 
le bord du plat des filets de vos Racines , & 
achevra de le iik)ail)epM<^v6tt^'bo8i&)ti> &^ 
istvtfz'cbsndtmeM>^ roh fait aufli dies Pocage^ 
die CaUles , Ramerau% Fodlafdes » & ami)^s;atts^ 
JUcines^ • - -r.j •. ) . : .!r.;f.' . • • . 

" • • ' V < ; » . <■ ) ' ' , I • t J ' ; • ■ . , , ^ . .1 

.1.. • , i ^ ■ 'V • - -- • * ■* • ' J . • » * _/ 

•' Aye?: d^PerdrhcbieiRh^f^uchiefrv & vuW^tf/ 
& ttodfees , pi^a€fz46s de ^^^ lafd ; bf^tf afTai'- 
fbnni /, .& les %z^\^t y ^& les empott^z d^nd uM^ 
Jpariaite^v^c J du pdti^^ardj (fit i^oaV etlb^9 
par tranche, & qui fe cienne-a la*d{l^nftev^aW9U 
tez y des Nemilles a vecdu bouillon, & les fail- 
les cuire; pmnieK &ili. liviei de ydftii, & un 
mo'rceau de jambon , coupez le tout par tran- 
ches in S^ tnxgwiyi&zlt'^mi^ ^«Vec 

94J^Jej|^iitd j^^]»i (VJaflderi j& :k toitf^ 
li^r^i^ Jd! «^(|br62|eiki^ la(iiaisttafiD:ra!t \tii,ioAxmmc^ 
lAiirQZ(Je$£i6n')lfQ9fi]ae) vp^re y^tandb Aqfa «ttiiK 
ftbig^ trommo aiLJaSiJ^te ^^e^Of i^uras Jb sulaiiic^ 
•.:>• • i; *-J • rez 
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mette^-y d^s dpus d^ ^rqfle « oiboule .^iltifre.^ 
du periil , & qu€lqi>^$ cibiaoip^guons , un {:QupJie4« 
rocamboles,;. levewitaflt.ciuit 4 vous Jeiir^rap 
de ki caflferole :. vos NemiIle0^taa£ a^fii cut^t 9^ 
gsurd^-^eo pour meure dan< vdtrecoulia, & fai* 
Its piler le reile : ^ant pilez, mettez. l^ d^n| 
vdxre jux de; yeau ; la^z les. micooner ,/ & 
ayez foin d^ les biisoi dqsraii&ry & y.jn^ttes un 
peu de votre coulis ordinaire; pbfervez qu^il./ov 
d'un bon gouty & le paiTez a I'^camine; etanc 
paiTe , mettez * ie dafis ui|e petite iQarciice , avec 
les Nentitles que vous avez gardez , & le tenez 
chaudement, Prenez ^n pain a Potage, Jevez- 
en ies croutes, & les marquez dans une caflev 
role, moiiillez-les de votre bouillon de mltonf- 
Pige^ & le £aitQ. mitonner^ garn/flfez^ de. vptr^ 
petit tard , les bprds de v6(jrej)Iat a Potage.j vo^ 
croiites 6tant mi tonuses, dreHez-les d^nM^>platf 

lettez vos perdrix defTus, avec vdtre ooojis' df 

igUtilles., & fervez chaUjdejBcnt. - . 



Foiflge de Toriu^s en. Oras, 



I 

T 



. Faites cuire les Tortoes. tians 'de Teau i^ 
da &\\ ,^tant cuiijes^ oi4vrez-les\ & en Otet 
la chair des coquilks,^ & Ja. cotipez. Je\ plm 
proprement que Ton pourra , donnez leur 
la ngure.:.d.'une taji%;''^* ^o^i^i: w'fricafleer 
Etant tomes coupees ,« marquez -les dans 
iftie sj^rolc ?avec quei^iits champigooiw , rrtuf- 
jfes,.iiyous >eaav£z, un bouquet; <k .mpiiillezr 
les d'uQ Jus de veau^ Sl les laiOez mittonner i 
petit feuv Etant cuites,'liez«*le& d'un coiilia de 
petdrix. . Prenez un pain aPotage , levez^en: lq| 
croiit;^s >. marquez Je&iaps une cafirei:Qlei..}$il^ 

... * " C 4 moiiil- 
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fnoSniez de vdcre botiiUdn de mkonndge : 
Vo8 croilices ecant mitonn^es ^ dreilez^tles dans 
v6cre plat a Potage; arrangez vas morceauic de 
Tortue tout aucour , & obfervez qu'ils vien- 
lient (ur le bord do piat. Mettez vdcre •coalis de 
Tortue par-deffus vdtre Potage; cb(etvez qa'ii 
foic d'un bon gout, & fervez chauden^nt.- 

Vous pouvez mettre une coquille de Tortui 
empatee & frice fur vdtre Potage , fl vous le 
voulez. 

Fotage d'^Jbhatis d^Ot/bns. 

Vos Abbatis 6tant bien lichaudez & netoyez^ 
faites les cuire dans de boti boiiiUon , ailaironnez 
d'un bouquet de fines herbes ^ & fel .' ^tant cuits , 
coupez-les par morceaux , & les marquez- dans 
une caflerole ; mettez-y un coulis blanc a la Rei- 
ne, ou un coulis verd, ou un coulis de n^ntiU 
)es , & les tenant chaudemenc , prenez un pain 
h Potage , levez-en les croutes , xnettez le; dan9 
une caflerole, & les moiiillez du bouillon de vd^ 
tre mitonnage: Vos crofites 6tant mkonn^es, 
dreflez-les dans v6tre plat a Potage , garniJGfez* 
les de vos Abbatis , mettez vdcre coulis pai*-def- 
fus , & fervez chaudement. On en peut faire au* 
tant des b^atilles d'autres volailles^ 

Potage de Tites d''Jgneaux: 

Ayant bien 6chaud^ les tetes d*Agncaua:,& 
les pieds, faites*les cuire avec les foyes, & du 
petit lard dans une marmite avec de bon boiiiU 
ion; faices mitonner des croStes avec de bon 
boiiillon;6tant mittonnez, dreflez-les Tetes d'A- 
gneaux fur le Potage , & les: garoifle2^ propre«> 
^ --' ment 



^ 
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nient des pieds & des foyes, faices frire ]es 
cervelles, |q6 ayanc bieii pann^, & qu'elles. 
prenenc tme belle couleur, &les remettez k leur 
place. Ayez un coulis blanc , qui ibic d^un bon 
g<:^ih;, & le Kieaez fur le.Potage,- & ie fervez 
' c;haudement. Vous trouverez la maxuere de le^ 
faire au Chapitre des Coulis. 

A la place de ce coulis , od peuc tnettre fur 
le Pocage^ des cetes d*Agneaux , une bonne puree, 
yerte , & garnir le Pocage comme ci-deflus : 
yne autre fois des pecis poiS| & un couHs de. 
meme , felon la faifon. 

* Totage Jans Eau, 

Mettez dans une marniite bien ^tam^de une 
bonne roiielle ou tranche de bauf , de la roiielle 
de Qiouton, de la roiielle de veau, un chapont 
quatre pigeons , deux perdrix , le tout bien re--. 
troufle , <& les grx)fles viandes batues. Rangez-Ies 
dans vdtre marmite^ avec quelques tranches 
d'ognons, quelques racines de panets, & per-* 
i}l , & af&ilbnnez de quelques cloux de girofle ^ 
& de fel y bouchez la bien avec de la pite Sc 
du papier, afin qu'il n*entre ni ne forte aucua 
air. 11 faut avoir une autre grande marmlte,' 
oil celle-ci puiflfe entrer; qu'il y ait de r£au qui 
boUille avec du. foin y afin que I'autre marmite 
ne fe tourne , & ne s'agite point dedans. Cette 
marmite doit ainii boiiillir continuellement dans 
r£au biea ferrez , environ cina ou fix heures. 
Apr^s, il faut la d^couvrir, & paiTer tout le. 
]ux que la viande aura rendu , & le bien d^graif<* 
ler , & vpus vous en fervirez pour de petits Po« 
cages ; ce boOillon eft bon pour des Convales- 
cents* , . ^ 

B 5 P(^^^ 
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^cKifcaine de C6ftif6mbres m^ les vufdek 

par an^out,& 16s fardflfefe;^ lajcri^me iarce det 
roulets. Vda»»Ottverez la niani6re de faire^cette 
foce, au Chaphre des Farces jlkites cirire v6% Cbtii. 
combres ^vec dti bouillon do deitiere dt Tdtre 
'marmice. Prenez an pain fc Pdcajg;e ; tcvez^tn 
•les croiltes; 'A les marqu^z d9ri^ an^ caflerole^ 
faites les mitonn^r avec du boQilIon de vdtre mU 
tonnage ; vdtre/Potage &ant nutonhe , dreflezi 
ie dans le plat oue vbus vtoalez TerVir , 4vec Vos 
foulers par-deUbs : Gariiiflfe^ le bord de vdtre 
Potage de ConcomtMres farcis , coape^ par tran«» 
ches; tnettez un jtis de y^san p&r^deflas/&lii 
iervez chaudement. Oii fait td9s ces Potages 
de Poulets, fans les farcir/fi Foh Veut , les fer- 
^ant au naturel , & c*eft la meilleure rtani^re; 
Les Potages de Chapons ^ ^Poulardes , PigeonI 
farcis > ou fans €tre farcis , (e font de la mitae 
maniere que ceux des Poulets ci-defllis. 

Potage de Foulets aux Ecrevices. 

I. - ^ 

Trenez des Poulets, epliichez-les bien, & 
ies vuidez , & les trouflez proprement , les laiP 
fant tremper dans de Teau. ' Fates'* les blancbir ^ 
iretireZ'^les Hans- de I'eau froide', & les efTuyez 
dads un linge blanc. R6pluchez*les , & ies einvelo-^ 
pez d'une barde de lard fur Teftomac. Faites-les 
cuire dans v6tre bouillon de mitonnage. Prenez 
des Ecrevices 9- & les faites cuire dans tr^-peii 
d'eau. Prenez- en la quantite qu'il faut pour 
faire un cordba.jmtour du pTac de vdtre Fbtage ; 
6tez les petites pattes , & le bout des grofles ; 
)6pluehez la qutui , & qu'elle cienne au corps'^de 
I'Ecrevice. Epluchez^- ea^4e cttce mwiitexA 
- J qu'il 



1 

tez-la dao* ua^r$:Wfe$o!^ M^q 4\^ felijippijvre :i 
g>gp0ii4pgiip# ^B.-tfani^ties i^Pfrfil, & iinie cuiUe-v 
ree de bouillon, & mettez vdtre'cjiflferole fur \^ 
|eap0arlui.ffiifie(S^f^dre gout.; ^^imzjm paia ^ 
Fojftg^ Jey«56r«i ksLcrpuijM,.qa^qu€?nJeSidaiui 
uAe cafferol^i;p§ire? jdu.^ljojlijjpp.^d^ v6tr§ mi^ 
tonnage , d^graiffez-le , obfervcz'ou'il ibic de bon 
eoiit , & laiiea ^ miconaei; vdire r otttre. Gar- 
nillez vocre plat a Potaga de vosi £creviceis. Vos 
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bon gout j & l§ger... 

, . . Qn jail les ?9«S«§«# de fi\^^sm$ , de pouUif dep » 
de (}indQqoeaa3(/sttix ^re]ific$^;jd^lafnSaaie ma^ 
ni^e-que- cejui de^JPr^iH^ti, ^ r,:.'- ,' • . ? . ; j 

• ■ • • ' ^ ft * "• r T"'"*"' '' I ' fy> r\'» t ,. . ... .1 

£Qt4ge de Foukts joo. Bds:% , euxi Etrmces* 

f - t 

*^ » . ' » <»■•> -t »> ^ *.-.'. J ............. i . ' . • ' 't 

, £altes cuire 5^$ , P^ojiIeUi de la in£me mani^re, 
que s^wx ci- defllis. . La, gj^niic^re da Potag<^ 
dlEprevices.^tpweidiff^f^oi^^S I'aptre m^Qxir 
xe. Preri^Zi^s-Ris;} .§id*JCh^*:Je bieOi & le la^ 
1F6Z- danspjufif ur? eaux. Eiaiw )?y6 , mett^- 
Ic dans une marm^e., & Je fati^fs.cuire avec d^ 
bc^ii.bpuiHon t & 4U)'@,d^ic5^9^2?Jne d'Ecrevi^ 
ces en vig. Renmez ;V]$ve Ris;de f ems en. ;ems , 



vices , & y mettez un bon coufis d*Ecrevice$. 
Vous verrez la manidre; dele feire;^ Tarticle du 

fot k Oille aii Ris aux ficrevicesr Tirez vos 
otAm de. I»!tnfM!iei|e^^ d^bari^z^Jef , drefTez- 
1^4aa9 VQUfe^tet .a,?pMi?,ir|i9^ftez ydtre Rig 
-.v/ * par- 
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bbrdupe- rf'BcrfeVices autour dtf -^dutePofSgii 

Im drhftmtfw.-^ '•"'•' '' •' -•-',•• '..•-' 
" On fiih^^ii»'fht4g&t He elfsbetii , pdVikrAei 
& •dhi^nMdfUil tttt Ris ^ ^k fkrivices , <^^^ 
]^8to& t^l^e(^ue icelai de^ PjQfaiifs. ' ^ ' ' 

I ' '.'lit «>*'\>' »!» .''^ ,,.^. -» 

i . . • . .J ^ I ^ i % I ' .* > ,.\ .} t . ' i • t. ' .11*. > • 'J 

C • - ^ V 4«. *..,(/, » . 1 *- ^ .'. .) . \ M.aI 

& itbvfftz'i cmtOiie d-d^iTos v 1>a)^ei:-le>,^'^ 
I2^ SmA^kHkHtt^'lei^iHis Utastmte oi> voQa 
ferez cuire le Ris; prenez la qba^titS de ftui 

3&'i( ^ot |»d^ ^f&'ttb«a^V'^(tche2'Ie bi^n;, 
fc Te^aye^^'SkfttiiEd'nieteez '^k* dam Id marmitd 
ou font vos Poulets , ft le tt)«9N)eti'Ct» boo btidiU 
Ion pour le faire cuire. Ayez loin de le remuer 



Quand vos Poaiets^feront cuics , le Ris le fera 

dfeflez-l^i> d%ioiJ4e'i»iat it Pdts^ t -«bf«rt«fc doe 
v6tre ISi-lbit ii t>bn goat j-MK^e^ . le' pari<i«& 
fiMVo9{'oti^,-dcM«fve2ehafidfcdiienk^ : [ 
- VoQS' pootet filke un htfti ih piie atftoar'idff 
vatrfr Poeij^/ Of^ 5bkn le. gterdir de |>«itf fietsf 
rotfj; qabit}tt'«n'ne fe foticit plus des gaihimJ 
lei, Vdurefff(4reice qo'if'v**!* pliirai 
< LesPbra^s deehapon^de pibulatdeatiRJB;^ 
fe Ibfic de' tiieme ^ <6M d^ff miect. 






^' ' : iNim ^ Frafitrbl^,' ■■'■■-■•f 

•- ; - cba- 
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chapelez - les bien , & qu'ils (bient d'une belle 
couleui: ;. FS^tes-y 'pi^ 'ouV*rt6re deflStl, & ^^ "^ 
diez bien toute la mie , & les farciifez d'un ha- 
cfaii de.Perdrixi Vouis ttoijvfcrofc Ja ibi^biers^^ do. 
ie faire ^ a Farticle do Px>cage. a h Jaciobidof^. - £ib> 
fi]ii^,f»i£s mii^oner vdspaioa fariiisdaiii utijtit 
de veau^ -''"••*/■'; 

Fakes cuire!a denii. Biie perdciz i^M Irtocbeii 
& la pilez dans le xnortier. Prenez une iivre & 
demi (te rouollff 4? .Vea<> , ^. «^- nwwau de 
jambon , que vous coupez par tranches , & en 
gifhif&z le fond' dfto^i^oiSerofe aired uo^^gioii 
coup^endeuKy at)ec uM^paoa^ces au0j)oc|i^^e0pi 

net filer iur Un^ ibsrokeab 9<j>edt fsm J&cmtttKik 
tach^ ^Sii^ine uiar]iiside[](i^c;aii \. ptiaixpz^filn tttnt 
ibir poo d'uncf p(tdc6e de fsude^ ^iiDtiexHiaie|^t 
8 hoit couis iut lQjQVBiitwky& bjfiKsaiil]i2l^ QK^tf 
ti^ jm nSt moiti^ :b(sa]Qan ^. j& Tdlailbiines d^ 
diampigrons & dd tvp£fcft, ix Voasieniavic^ii;^ ay!e6 
de la ciboule exsdfm j'd^ .pei;fil^'&;«ii..pcu di 
ba,£llia-;^Faiteai outoniikcJe:Jtxipreiifiui!ib^:rpeit» 
danc une demi-beure , a pecib i^H:iJkUiiJfebi;dMt; 
les tranches de vea,u , & y delayez la perdrix 
pilee^ paflez - Ifi . Ji I'^^ftroipe » mendijt, gsirde ^ue 
le Coulis' fie fbfc'pas'ttbjpiJ^^^ Aie^tfew^cbau- 
dement. Faites • mttonQ^t ' diS» crofites , mokie 
boh bouillon, & moick^ jus de veau dans le plac 
€tt itoyis yoiilei fe w jt foittg^ fil^ijejt^us 

diiWidU'piac.dufipotlgftjde eT^e>^::<fe 

veft» itot^z ;en Ips» -rJ^f^^v^Hf^til^s^^i^ 

fok d-iio boii git^f yc^kgsnv mmnhknj^ip 
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- . . ■ .'' • . . 

Fotage de ProfitroUe au Bknc. 

• • • m f . , , . * 

- Ce^ Potage fe fait de la tneme maniere que 
celui.qaiell marqu6ci-i)efiu8 ^ excepte qu'aa 
}ieu4l'i»n.couUs: rdux ^ il feoc fe fervir d ati. oou^^ 
lis Blanc a la Reine , doDt on trouvera' la n^ani^ 
re de le £ure au Chapicre des Coulis« 



, « ■' ^ I — 



' P^age ie Profiirolk aux EcriW0€S. 

'■ i , . •• " .• ',....' 

- U feat' fiurcir vos pakis de la m£me maniere 
que ceUe^qui e^ marquee ci- deflus* Faices mir 
tonneT'^ des .croi^ees de pain 9 avec de bon boiiil'^ 
l(m ; &aiit imtonnees , dreffes^les dans vdcre plac 
i Potige^& dre0ez prcprement les pedes pains 
fur v^Stre Potage; Faites une bordure autour da 

Jilat' dl^Ecrevices & de Ris de veau coupez en 
ong« ^ Obiervez x}ue i voire coulis d'Ecrevices 
foit d'un bon ffo^c, & qa?il ne foit point crop 
M : niettiftZ'- 1q far le Potage , & fervez chaade<^ 
ineqt^ Tmtsren^pouvez faire de m^me des Poa^ 
ie» & Podilatdea ^ &c. . > 

* * 

Fotapde, CailkSy Fetiireaux ou Figems 
. , ,. . enFrofitrolIe, 

' ' Pi^enez des Caiiiles^ faitesles caire a Ia4>r2u*» 
ib. Pflfflfez des cretes, des tis de veau , culs d'aor* 
dcbaux , cbanipigrtons &tFufies , fi vous pn avez » 
dans une caflerole, avec iin peu de lard fondu, 
'& le nveiliile^ d*an jus de Veau ; enfuite degraiflez* 
le bien , & le liez- d'un coulis de perdrix, com- 
me il eft maraud d-deflus au Potage de Profi- 

trolle. Tirez les Caillei cuites a la braifci laif- 
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lez-tes iepAtttf & les mettez enfaite dam h 
ragout. V 08 pains etant ^oidez, mettez -ydana 
chacun uae Caille, avec un peu de ragout, & 
les faites mitonner taQC-f6it»peu dans an jus. de 
veau. Fjuces tnitonnef des cro&tes dans le plats 
ou vous voalez fervir )e Potage, avec nioicie jus de 
veau, & mosti^ bouillon; Dreflez propremenc 
vos ^ins fur vdtre Potage; garoilTez le tour de 
vdtre Potage de cretes & de ris de veau , ou 
bien une bordure de.petits champignons. Ob* 
^rvez que le coulis foit d'un bon gout , mettez* 
les par-deflus, & fervez chaudemenu 

Les Profitrolles de Perdreaux, de Touterel*- 
les & de petits Pigeons, fe font de la m&m« 
maniere. 

Quoinue ces Potages de Profitrolles ne Toient 
^lus goeres en ufage , j'en ai cependanc voulu 
idonner ici quelques-uns : Us peuyent fervir dans 
4es gunds iepas« 

^utre Potage de FrofitroUe. 

^ Vormek-le de Ox petits pains, trois iParcis avec 
dtt jambon » & les trois autces farcis de champi% 
4gnons« Votts garnirez de petits fricaodeaux gla^ 
cez,.ou un cordon de cretes »&un jus de veaa 
.lie par*deflus , & fervez chaudemenc* 

Fota$e de Figeons aux Ogmns, 

Prenex <le grps Pigeons , plumez-les , ^pla* 
-chez-tes bien , vuidez40s & les trouffez propre* 
'jnent:.<^ lesf^itessblanchir, en ne )es laiiliinc 
yq\i*m moment d^s fe^u bouillante» £plucbez« 
,ks bien , & les empotez dans une marmite avec 
^e boa bouillon > ^ \& mett^ cuii^, Prenez 

Stm L D.. d«p 
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des petite ognons:, ooopeE-eniey dmrezcrfnip 
fez, & lei faioes,. biaadiir: €tant blaiicbis,' meu 
tez-les caire avecTos. Pigeons , dans ane petite 
snarmite averc tlu boiiilfon, & da joa de veau^ 
& ]et mettez ctiire? 6tant cuts ^ tkes&Jts pro^ 
premeat-^fur un tanns. Pfenez un {sdn i*Potagev 
tevez-en lei crof^cei, & les marquee dam uae 
caflerole ; moui]leZi>les avec vdtre bouitloA d'o» 
gnons , & Jes ftices Miiconiier. Vdtre Poug« 
ecanc mitonni , dreflez.-le dans fon plat avec vot 
Pigeons deflfus , & )e garniilez d'une bordnre d'o- 
gnons ^^ achevez de le moiiiUer avec un pea de 
botiiilon) voy^zqu'ilfoitd^un boa goik, &fer« 
vez chaudement. 

Lorfqu^on veac fervir le Potage lie,, aa liea 
de jus de veau , on 7 met ub coulis cbur de 
veaa , & de iambon par- defliis^ 

On fait les Pqtages de Dindponeaax aox 
egoons de la meme maniere que Q-deiTos. . 

' /Eye2 des pedes puns , gros commd-demoycns 
f)gnons , bien chapelez : crempez-Ies da»e an pet 
de beurre fondu , paoez-- les de P^arttiefau rap^ v 
& les mettez au four pour prendre co41eor. Fai- 
tes micQnner des croflces avec du boSiUon d^^M 
le plat que vous voulez fervir: etant mitonnees 9 
mettez *yun hachis de Perdrii parAddTus, & 
k panez de Parniefan rap^ , & lui faites pren« 
*dre 'une bfelle cofileor au iFoan ;Recir«z -li & 
iaites - y une bor dure de ces petits pains podr 
garniture. 11 faut ^voir on gros plin pane de 
mSme , & qui foit rempli de h»chis de Perdriic 
& de Poulets , vous le mettez ab milieu da pla^» 
& arrofez vdtre Potige de boltk t)ottili9n ^ &^ 
fervez chaudement* -^ • -^ P9^ 
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Fffa^e de Fenirix; 
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• 

hsB PerdroE ixwt phim^es :^ vuidees , troui^ 
jBes prqDr^ment , & sefattes i, piquez ^ les de 
xnbyen lard bien ailkifonnd , & les mettez cuite 
MTdeAiSt l^-farhdiei ^cauilc a deini cuites^xetirezw 
les & les eini)otez dans une oi^rmke^ avec nil 
^upja dersones / de^ cxgdbss , de bon btfOiU 
Jon ^ ^ ien jnetcez^ eaice. Faites mkonne^ des 
crodtes dans le plac qtid.vous voulez fervifi^.Qvi 
dans ane caflerole , avec le bouillon ou one cuic 
les PetcWbl*^ ftanp initptm^^ tjrez le$ Perdrix, 
& les dreflez proprement fur le Potage : voyez 
mi leMioBJis fdit d'un bon goOit , jetcez->']e ^ar-^ 
^oefius le . Poetge » & fervez chaud^ment ; voos 
crouveres ia tiiani6re dt k fiiire ^ au. Ckipkre iIq| 
.Coulis« 

Fvtage ie nation h la Cbteorh^ 

Plomez .bien on Dindon » vnidez^le , tthx& 
ftzAt proptemenc, ^Jeiaites blanchir: enfui- 
«c , eflbyez • le & replucbez l)ien : en velopez- le 
d'une grande barde de lard; &.leficelez: puk^ 
empotez * le dans one jnarmke avec de bon 
bouillon, & QDe pc^oi^e de Chicor^e^ coupee 
£n niorceaux ^ & la metbe^ cutre. Prenez de 
la Cbicor^ ^ & la faic«s blanchir dans de Teaii 
iiouillante: enfiiice, retirez-lar , mettez- la dans 
de reaa froide ; preffez - la , & en faites un pa^ 

3 net ^ .que vous xnettrc^ cuire avec vdtre Din^ 
DO » ott bien dans v6tre mitonnage. Prenez 
unpain ^ PiDtage i leVez-^en les croiiteir, tatXr 
sez- ie^ dans uhe caflferole , & les mouille^ ave<&' 
im boSiUoii r 0^ a cni^ x^tn^ Dindon ^ que vous 
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paflerez & d^^aiflerez bien. Vdtre Potage 
^canc micoDui | dreflezule daits (bn plat avec le 
Dindon deflus : garniflez le bord da plat de y^ 
ttt chicor^e , qu^ toos y araogerez propretnent; 
mettez un jas de veau par - deflus , & fervez 
chaodement , & de. bon goQu 

Le Pocage de Dipdoa , au celeri » fe fait de 
ia m^me inaoiere* 

Oo fait auiliJes Potages de Chapons, PoQlai> 
^desy Pouleis & la Chicoree& au celeri^ de bl 
mcme mam^re que ci - defliis* 

Potage de Cb^on auX Huitits. 

« 

- Prenez un Chapon gras, 6pluchez*Ie bien^ 
^uidez<ie, & le trouilez proprement, let pat«t^ 
ices dans le corps , & le faites cuire daais de bott 
boaillon , ou dans votf e tnitonnage ; enfuite ^ tirez 
un jus de veau 116 de cette maniere* Prenez una 
ca{JrerQ)^., & y ipe'ttez'^^uiie livre ou une livre 
& deniiide rouelle de veau coup6 par tranches^ 
•avecr quelqaes tranches de jambon, tin pgnon 
coupe en quatre , une carote de mftme ; coa^ 
vre^ vdtre caflerole , & la mectez fuer toutdou^ 
cement fur le feu , julqu'a ce qu'elle Vatache : 
^^tant atach^e, tirez* en toute ia viande^ & y 
;niettez un morceau de beurre, avee une petite 
poignee de farine^ felon la quantiti^ de coulit 
que vous voudrez faire, & lui faites prendre 
oine belle couleur , en le remuant avec une cut«- 
•liere de bois ; enfuite^ mouiliez-le de bouillon j 
^tanc moiiill^ fufifamtnenty remettez-y la.vian^ 
tie que vous avez dree de vdtre caiierole y & 
I'aflaifonnez de queiques cloux de girbfle^* bran^ 
xhes de baiiiic , queiques tranches de xritrdn; 
*aytz ibin ,de k' bien d^grailftrj 'Obfervez qu'ii 
^ ■ t. . Toit 
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foic d*Qii bon gddt, & le paflez dani im )(imildo 
i(Me^ eafaijDe, mectez-le dans une petite . marmir^ 
te, &leteiie2 chaadement. Ayez de honoea 
Httitxeaitr^c^le) &les faitei blaikrhir; ^tani^ 
blancbiesy&biennettoyiet.oiettez-les dans vg*, 
tre jos de veau M. Prenez garde que vos Hui* 
tres ne bpiiillent. Prenez un pain a Potage, le-^ 
vez-en les croAi^s^. & les mairqnez daos una 
caflerole ; pafTez du bouillon de vdtre miconnage« 
& le d^aiSez bien ; ^tanc degraifle « & de bpn 
goOt, moiiillez vos croutes avec« & l^s fmen^ 
siilonner;,itam mitonii^, dreflez-l^s dans Iq 
plat que vous voulez fervir, laiiTez .^gouter vQ^ 
tre Chapon « & le drei&z fur vdtre Poiage^ , Ti« 
rez une partiedes Huitiieftque yovsavezfti^ret 
dans vdtre jus lie^ & en garniflez les bords de 
v^tre Potage : enfuice , mettez. vdtre jus li6 , & 
le reftatit d^uitres pati*ddfiis;.vi&i;ra Potage ^ & 
iervez chaudement. 

Une autre fbis , aq tieu 4*un jus de vea«i \f6^ 
iervez ^votts d'un coutis d'ecrevkes^ (i vou% 
en avezrvons.pouv^z au0i. f^ryir des crouces^ 
%uz Huitres^ avec un epulis de la roeme fa$of^ 
ei^defltts , en fiufant attacher vos Chai>ons 4er 
pain an fond, da plat ^ ppar. qu'ili ie fouciet^nenX 
bien^ & mettant par-deiTus 1/& coqUs ayqc l^V 
Uuicres. 

Croutes au CouJis d^Ecrevkes. 

Prenez nn pain rond d^une Uvre ; cojjipet-^ 
en denx &en tirezia miej pipttez-le dans uoq 
cafietole^ . palTez (jeflasun^cuillier^e de bpiiilloi^ 
du dei^ri^re de vdtre marmite, & drefle^b fur le 
champ vos Croutes dans le plat a potage : met* 
tez vdtre plat fur le feu , & le couvrez d'une 

D 3 -caf- 



leaflb'rote sonde.' 'Vbs Crb&ei iquic tficA attt;^ 
ehees , mectn on ODQlis d'Ecpevk^s pdr«4eflu« ^ 
& fer vez^ chaademem. Voas trouvacB bt xo«« 
^i^re^ de faire ce Coulb ^au Chapitre del Goolitf ^ 
^ d^itt plufieurs anicles.des Poageii 






* Takes atcacher del Crofices dans ail . pl^t; • 
€omme il eft marque ci-ddlus: jdttiet.parrdeU 
&s vos Cro^ices uA' Couli^ de Per dtia » ;& ferveg 

'^ Votis ci'ouvere^la mtni^e dfi faire ror.Oltal'i^f 

«tt Ch^pitre d^5 ^^i^lii: V . 

•■.,'■ . » • " ' * • , 



Crmtesi aux Mother cms. ^ 
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(E^^oie avec un J>€u ddt^lard fo^du^ «xii.beurre^ 
3!iK)uillez - 1^ ^d6*ftis de* veao ^ <^ - la laiflejs .lok 
ilbnnerr^cdTiCcciks, d^miflez^les i^^ ^ In 
iie^ d*iih Coulis de PfeisdiH3c» ddni v^u$ ^ouv6« 
r^z TsT thaniere> dd i^ flfh<^i ati Qha^itreidea Coa^ 
ib. -Pi^ene^OB ptoii^^Sad i fc»a§Bjdfun£ Uvri^f 
& le coupez en deux ; 6tej:*en la mie, ScMM^t^i 
tez dans una ^aflerole avec une cuillieree du der- 
ri^re (de/'VotiSa bc^IfiDUVde :diit<ni99g/^^efrez-le 
fur le champ dans vdcre plat a pocage , & lef 
&ic^$ attacher ;' utiles arrofiM idk .ttms en 
teii^jsy dii p^'^\A-txi fbrt] ecaiie atacheea^tnei* 
i^t VdA-JMouifer^nfi ^ar-delTiis , & . &j v^s • cha))^ 
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Croutes mx Champigmni 
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:, JUe« QQdt^s -aMxCluit9{dgppi)s fe font de 1^ 
minte aa^fli^r^. que ceilip 9ux Mouflerooi. '. » 
^ Vov^. p(w«ez:l$8 fervir aoffi avec un pou}is 4 

.: .Crjoiltesaux/truffes, 

coupez*le$ par tranches^ m(gt(ez-les dans ui)j| 
pafferole avec uh pea de jus de veau, &Jes fai*- 
tes micoiioer a' petic- feu: ^tant cuites, iiez-Ies 
d^ coiilis' de veaq ,- & de "^jambbn : Prenez un 
paia r(H)d:ilk pQtage d'une livre, coupe^le^en 
deiix & efi Qhez la mie ; ipette;^ les CroAces dan^ 
Hue cair^9ie , <Si: paflezp^r-depTus une cuillieree 
% pot du, derriere du boiiill^ i ^ v^cre muoRr 
page I diifeflTe^'les fur ie 'f l>a|93g ,daas votre pla^ 
l^-poc^uf^,.. QI4 jaue, arjrpi^z^iesr.de leur bouillon^ 
|jl( )e% f^ices atacher:,.E(9{)i: .atackees, metcei^ 

1^ Tcq^ iS^.le reliti^ d.^•rAg6i|!^ W'^^^^,^ ^ 

. CoupcEM-dw :lVlprjHe« fir, h: mgitie ,. & les lar 
F^ 4aq»ifitaftf WA f^aujti ^BQ^r^^n 6ter le graj 
vier; Ecanc bien egoQce^s, nieuez-les dans une 
^^^f^:9m A^: Pw;de :;lwl^ ^^ndu; et^nc 
paUees, motiillez-les dun peu de boiiiUon , 
fBieudZr y 'to bouquec , ! & lef iaifiez micopner ^ 
pecic feuy Prefix up pain rpnd ^ poca^e d*une li^ 
:(^re,coiipe3Er?iQe;i deux, dte^-e^la mie9&mec- 
lezlos CffitttfiSidiUU une «a%olf j . p^ez parr 
.. .. ' D 4' . defliis 



deflus une cuiliier^e iu demure de vdtre boifiU 
Ion de mitonhage; dreflfczles fiir le champ dans 
Vjftcr^plat k potage,& leifaicerbien actacher en 
les ^rrofanc de terns en terns. Obfervez 4}u*teAes 
fe foudennenc du mieux qu*il votfs fen p^ble^f 
^can€ ^ien acach^es , arro(ez vm Crofties 
avec le jus ou ont cuit vos Morillei ; mettez en 
xneme tems vos Morilles par-defTus vos Crouces , 
& enfuice un- coulls k ti Reine, & fervez chaa* 
dement. 

Vous croa^^rez )a mwi^e de iaife^e conlit 
au Chapitre des Coulis. 

droutes aux Pointes d'^jijperges. 

Prenez des Afpefges , & n*en cdapez que le 
verd; Faites les blanchir^ 6canc blanchies, met^ 
tez-Ies dans nne petite marmite, avec un pet4 
de bouillon, mettez-Ies cuire, & les liez d*uii 
coulis^de veau & de jambon« Prenez nn t>aiif 
rond k potage , d*une livre ; coupez*le en deux ^ 
6tez-en I9 mie , & mettez les Croutes dans une 
caiferole. PalTez pai*<>dedus un cuiRiepde , du der^ 
ri^re du bomlldn de vdtre -mitonnage 9 &')ei 
dreflez fur le champ dans vdtre plat k potage ; 
obfervez qu'^Ues fe fofllliennent du mieux qu'il 
vQus fetji ppflible , en les faifant atacher : ^tant 
tttachees , mettez vos pointes d'Af^ges parr 
deflur, avec leur jus, & fervez chaademenc, '* 

Croutes au Par me/an ^ ata PHtntntoife. ' 

Prenez un pain rond I potage d'ulue livpe, 
qi ne foit point chap^l^} codpez4e en deux; 
ic en dtez un^ partie d& la mie^^meite»-le dan« 

Vne ^lleiolei & pafl^; «ne culHkr^ea pot da 

. - deft 
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derriere de vdtrb bouillon de n&oimage 4eflkiri 
Hietcez*les for le champ dam ane tpurtt^e , & leai: 
poudrez de Parmdan rap6 ^ &Jeur fakes prendre^ 
Qo^eurs aa foar; enfuice, garmflS^ le fond 4^ 
iirdure plat a potage de tranches ^ tie mie disi 
pain fort minces , & les poudres* ^e .Parmefaii' 
rap^: mouillez-les d'an peu de jas de veau, & 
les iaitei gratinen Vos Croutes ayant pria belles 
couleurs , mettez-Ies deflus , & les faices atta« 
cber; modiltez^'les eoftiite d'un bon jtit4e vcau, 
^ f^rvez cbattdeaneoci^ . u 

» \| • •i 

Prenez trois llvres de tranches de-bcenf; troit 
fivres de roUelles^ ^e veau , ^ & une livre da 
rciielte de moucon, le toot \si0tn degfaifi^^ 
tin . chapon qne voas vuiderez , & une pei» 
drix: jprenez un por de t^rre de la ^ndeuc 
f}tt^il tattc poor : tenir ceftte quaDcit^ de vtatt^ 
de; fakes bQiiillir ie^pot de tei^re « a v«anc que de 
vous en fervir: ehfiike, metc^^-je ies^viandea 
marquees ci*defla$, & aflaifonnezles d*un pecic 
ognon piqti^ de deexcloox,^ tanc- foit- peu de 
fe\; meuez-y trois chopines d*eau; fermez le 
pot de ion cociverde, & la bolldKe^ bien aucour 
depSlte & de papier colle , de peur qu'il nefbr- 
te aucune fum^e: Mettez un chaudron fur le 
feu, & y:faice«-boailllr de »*eaa<'^^uez le'^pOT 
detefredans le chaudron, & ayez de l^eau to0« 
jdurs boiiillante; & lori^ue celle du challd^on^dii 
tnin^ig, revuidez de cette autre eau bodiI}anc<» 
-dans le chaudron , & Tentrntenez tofljouii 
d^eau, & qu'il boflille pendant -cinq faetores; a^ 
prdS' qaoi vous Fdtez & Toiivrez ; paflib le 
SouiUon^ dans une ^aadne , ou ie9rvie;;te^.laift 
, D f fez 
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jfcct.pQur les M^adet^ o^ pdur .mitonner dea 
iGfodtes ; & iorjfijue vpsr le vouiez hist .tn m «• 
iis'lr.a qu'k xeibaptMr le earpt di^ idi^pofi .de.iiy^ 
jbajbn ^hicbe ,; & le £ike (faLia> mSme n&aaiitef 
jfu'il CH iAarqux xindeiTaa*: • . > . . 

f On le ftit^d'ttii morc^axi de bcfuf da doireri 
d'un bout faigeeux de mdavdn j^'d'Un ^ct d^ 
yeauy &aacres viandes que vous jugerez Apro- 
pos ^ avec deux ppiriDCtT .vm i&ulecs f^canc cuicz » 
vous en pilez les blancs dans le morcier, avec 
vir morceaU de-ibi^.de^^r'ti'Qn^ttdanirdu 
SbOiUori; & le tim ^tantde bongoftt , vails le pafif 
fez dansiretsamilie^poiir^ii ipdccr^ iiir tos o^oOcei 
iQi£oniM33 do m^eBoutlloD .que YDos ayefcfatc^ 
On cvpui^era les Boii^toas paniculiers dei P0t 
Uget de Safit^t & aotres ,-en leur iieu: : Voiq 
feulement, ^q faveut^des^MaMeK^ ce qui petti 
^tte de Icur u&ge a. cec igard.? : 

>- f . . i^ .i. ■ ' . lii. ■ 'fi f' -J -;, ■ ■' ' . . ^!'3 ! i fl".. '? ^ ' J ' • ' ' " f^" P ?*' " 
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Oki la tnaniire de fairje plvfieurs Bflui]l0nf 
Metd^ioaux, fijr quoileli^fkeut eAavfTr 
tide s'enL fervir qu'aucant .qb!il ea aHyra bfef^^n^ 
jMxxt dirige pai^ un habiUe>Medecin , exp^riiKQt 
ti dans la connotflaQce d6s Maladies ou ili coor 
viepneut d'etres ordopnez. i Je te dono^pas les 
pDiullom Medeouianx conune etaot de isa oon^ 
po0QODi n»M feuletecM ci^Jiine let a;^t falin 



5IM Din i:jit Tx m J. ^ 

fMaAr$^§m dr tfi>nlo|iiiaAce ^eE)'pIaf;%iVU|i 
Maibcffaal^ fe ctqisliiiie fceia Ji^> depi^a: pas k 
ixiix qtt iiie.IeSrOtit'|ani«]9 fisitt,^ &r 4|ui s^jrtroiif 
srtbia loUigesi: >Uoti. Q»laiman^;De ismesnie 
{ttsitoAjaim k iteni^e id'arnngevi IcftdtofeSiqni 
fiBAt xiaoii. Jettira: i^om^ofiuoQt ^ Jeittcjpteeend 
fUttfpBbadt^l faff <.te)iipompiB leaf iei«iDs da niaii^ 

^?«fanfi aamiiecoiii}oiffafee6d^s^Maladi|p&, ou i| 
fouvsoot ^ Atki liMrnhh pnyde&niaBfit; aiofi y 
jemeiiirnferm«i:faunir:iljb bornQa-de^^li^OliiiiiNEi^ 
Witxtt corneal^ A'en&igntr to mahiei^e d^les fai» 

ufer fans TOrdonnance des MadeoMv^iibol 
fort bona pour les Perfbnnes qui font echaufFdei ^ 

les ai donnez , i'^ /oi^ bie^ irQayet 
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: T. . • dans'^^S' Maladies, '' " . '> 

!. .|4<r^^ <laRS »»,i!9^ d^ t^rre bien vefniflS^ 
(HI ip^rmuf d'^geipc^ :^nyii'pn '^^ livirea de uren| 
pbfs 4^1)^^^ 9>bie;i 4^ tivres oa 

roiielUa di^ yeku^ ui^'c<^c de tnoucon bipn blan^ 
chif .rV^iei p(:ufi^ex,h tout ;^ ^tianc f jcufli^, met^ 
tei ^ le o^yan^ ']lu;i £^d n^odere a^9 j^i^^li boi|ill4 
toucdpuc(si^cat^yQ|ifj|W?^jS)nnere7'cie fel lege^r 
rpment; j trois'oM qiia^raognpni,, fun couple, de; 
plou^L de girofje y croU^ quaere caroces coupei^^ 
en qbatre , trois,<^q(^^crf p^neu^e ^^^Q^^^j la moU 
tie d'une poufe,otiane poule emf^re; Vobs^au-.' 
irez foinV lorfau'il boi^illira, d'eti ^rer la graifle, 
a mefure qu*il en paroitra fur le derriere de v6. 
|re pot 5 & youa Je Serif z .botiil|ir ^oucemest^ 
parpe Qtt'il WiM^ ^9^m 4^ Wfe^e ; Pbferyez^ 
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^ LE CUISINIER 

9ie vdtre pot oe Ibic pat tiopi grkadt & qii4^ 
voas n'ayez qu^viron crois pimes 4e QoililloQ 
du toQt* La Tiande iiant ctihe , & k BoitiUon 
d'on bon gout, toqs le paflcrdz ao travers d'aa 
tamia , ^>Q^ i>QC tcnine veraiffde , & ktien-t 
drez dans nn lieu traiper ^. Ce BotUUoa eft fodi 
boo pour des Peribmiea qui nbac pas d'apetit^ 
Voua pottvez vduii en fecvir poor m pedtPota^ 
ge , ou poor.' des Panadei « en mettaot on moix 
ceao dQ mie de pain boiiiUir dedans » mvec u» 
blanc de Volaille pill^ , paflau ietont par one j&a«* 
mine M. h Due di BemUomk fervok de cp 
Boiiilbn , pendant qo'il avoit la Gotee » & qo'ii 
^cak iocpnu&od^» .; ^ 

J^oafHon dfEcrevices naturely peur pursier, 

la Majfe du Sang, 

^ Mettez envirofn one Kvre de rbilelte de vean 
dans un poc de terre » ou petite marmite , avec 
one pinte d'eau, plus, fi voos voulez prepdre 
le BoQiHon leger , oii pn prendire plus d*an , ce* 
la depend de la fentaifie des Perfonnes. Vdcrd 
rotiellede veau etant cuite , vous pilerez one de-i 
mi-douzftine d'Ecrevices^^hvie , dans on mor* 
tier de niafbre ou de bois : itant bien pil&s , 
vous les metterez dans une caffijtole arec v6tre 
Bouillon de veau, & les ferez 'botiilHr un couple 
de boif illons ; enfuite , vous le paflerez dans un 
tamis de foie, & le fervirez chAud aux Perfon* 
Bes ,' prenez garde de le trop filer. 

Bouillon de Crejfon. 

* ' ' • ^ . - • 

Mettez environ un Kvre de roiielle de vearf 
dans one petite marmite-, avec one oil deu4 

pin* 



M o:d i: R N x.' 6t 

s 

^imek d'eau , uft peu de fel , & le'fatte bien £cii* 
4iier; eafuite^ te iatfTer boiiiUir tout doacemeiic» 
JQfqu'a ce qu'il foic redttit k une pinte^ vdas pre* 
nez une bonne joincie de Qrdlbii de ririere » 
bien propremenc lav^e , que vous coupez ua 

Jieu, & enfuice voQi le mettex^ dans vdtre BoiiiU 
on , & le fkites boiiiUir crois k quaere boiiillons, 
•aprit quot 9 v(tos le paflerez dans aa tatnia de 
ibie , & le fervirez cbaudemenc^ laPeric^ne 
;qiii fodhaite i une autre fois^ voiia pQuvez piler 
.vdtre Croiflbn , le Boiiilloo en fera plm rafiraicfaiC; 

iant. 

, ■• • • ' 

Bouillon de Cerfeuil 

• Voos n'aurez qu'i faire ce Boiiflloli comme 
^edui de CrefTon ^ au lieu (fe Creflbn ^ metcre 
^u Cerfeiiil , & un peu de Bourache , ceii ne 
peut £cre que fort ralraichiflanc* 

Autre Bouillon de CerfeUiL 

Att lieu de le faire boiillir , vous le faites pi« 
let , & enfuice, vous en tirez environ un verre de 
jus , & vous le mettez avec v6tre Boxiillon , 
bien chaud ; & obfervez de ne le point faire 
boiiiHir , parce qu'il perdroit fon gofit , & ik qua- 
lity, it efl; fort ralraicbiflant quoi qu'il ne foit 
pas trop ragodtant, k caufe defa verdeur, il eit 
«xce]lant pour la maife du fang j xih le prend > 
fur lout, dans.Ie.Print^ms, 

Bqiiillpn de Chtcorie Sauvage. 

-* F^ites v6cre BoiiiBon avec de' la tranche de 

^^^ , cQUKipe fl eft iiarq«i ci ^<fevant \ vous y 

met* 



4Bettete2 one bdiuke.joiDfefiei ck| Chiaon^e Sam^ 
Hte , vous . la poifieflrez dafts lift lamit. de fde^ i^P 
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J«ji^iftw d^Efear/mrmin. 
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Fakes «*fe de anfiatt i|b^ csdlauie Cfaicc^e&p- 
^vsjge ; ^ au 'liair icber Chioriie 9. ipndileai ooe, dbab- 
]Eaine de pieda cKGfcailfQDnairevUFaicea lftachU«i 
4vec li&«ia»u^cefi(nuHDikeft.b^ pooirla{kDicriQe« 

Bouillon de Navets pour le Rbume. 
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Mettez une denii-douzaine de Navets bien 

4^}d^hy^m^j^ d^s jajMSi/pe-* 

line marmite^ qa pf>% df %e%r^^ ar^ id^nx 0«»- 

;t«s, d'eau:, ^ let reduifez- ^ juqf ]f i W^i tSoTiMP 

pafle v6tre Bp^aion daw. j^ tjjfni^t B?^«-y 

bien vos Navets , & y mettez environ une on** 

ce & dettii'da fiKH-e^ plaspiimoinS) felon la 

quantity , , & les faites boiiillir trois \ quatre 

' bouilloas ^ &, le^^eci^ai^z bie9'»pour tii:erla (;ra& 

.fe du fucx^ ,i& <)ue v6tre Boiiillon fott bien/clakr, 

& le repafl^z d^hs un tainis de fole^ il ie.prenii 

'ordinair^xaent le foir^ bien ghaud, & le niatitl 

il Ton veut, Vous poiivez ajouter a ce Bbtftllon^ 

une livife d^ ,%ijes cuite avec les navetsi, 

fiq/lattntn^j^ Jm pour dei Perfonne$ ^es, 
foibles ^ ipuifies ^ four r&^aujfer ' \ 

II faut avoir environ deux cent Moineaux bietl 
'^uniez , & * videz ^ ;&m ks laver ; an Gigdi de 

MQutoQi dttJMi]kiir^&k:bieB digmSkr,^^ 



ne refte point de graifle da tout, & le cc^pez 
par petits mo^wavi?^/ tjRroir tto pit de terre bim 
vernifle en dedans /avec fon couvercle , qui 
joigne'bten chs de&xs^ Sl y ibectez^ yos Jloi-» 
Qcaux, le Gi|^c jds MomDa^ on aioffreau <ft 
reau, ^.iliic Jlkrdrix^ it tout dedase^ axrw 
luie |>etke ^pigocig del»}uiacsfae ;.de oxfme) anv 
petke poigp!^; 4e i3r&tul*9 &4me pinc^e lie puu 
pieraeUe ^ ieJtknq bieit>n9^ enfembte avec k 
viande dans ledic |iot^ sm *^g|ioii dfandave^ tsak ^ 
quatre cloux de giroUe , environ un quart d'oiH 
ce de iel; enfuajet .^ou%r«z rVdtre pot , & le 
bouchez bien avec de la pate, ou do inafliC| & 
friiez Ttnre phi aveo dii tola condifv t(>Qt/fe plus 
lerr^ (joie i^aus jKmniz ^ depuis it ibas jufqu'^ft 
iiMic; daMte^ mwcnz-ik daqs i'^du fomier de 
irlieval; <& mm cMez ^ qu'il y en i^etMis piedi 
;au toar , poor te :mdins , & Jy l^ii^ qoaraiite 
iieures; apres quoi , voos ieretirerte? y & paiSTch 
tez v6cse boji^lpodansaine famine , on u^ tin- 
ge qui foit propre, & preflez bien^les Viander, 
afin que la fubftance en forte, & puis, le met^ 
tez dans un VQftal d^^erte qu iie terre , qui foit 
hien vertiiHe , & le tenez dans un lieu frais ^ & 
iqiiaEmi ' VQUS vobckes voasen'&rvir;voa6 en fe« 
-rezfeulement chaufibr la quantity que vous von- 
iez ufer fur le .champs :CeU depend de ceux<}at 
ibnt incomodeZy d'en prendre le matin , le feir^ 
H&dans le jour, a rbeure de leur comodit^, fe- 
kiti leaf apetit : eelk eft fort rechaufafit , pldie 
M qu^ihpfaura d'en &ire ufage; on peat le faire 
cuire au bain*xnafi, en oieuant le pot. dans lai 
chaudron plain d'eau , &r le feu , & une pci^ 
gn^e de foin de^oa^ a oelk.fiQ qu'il ae touche 
point le chaudron* 

, ■ »■• . ;. . I ^ . » , 

» , • ■• 
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Souilion Confmmd. 

. Mettex une eclanche de mouton bien degrs^ 
fte dans ua pot de terre , avec iin cliapon, une 
irotfelie de veau , une tranche de bamf , avec une 
f>erdrix.cuite a la broche, & trois pintes d*ean; 
4c faices-le boQillu^ k petit feu , jufqu'a ce qu'il 
&!it reduit a la moiti^ ^ & le pfeflez bien ea Ic 
pafiknt dans un linge ou (§canune« 

Eau de Veau, 

r II faut cbuper une roiielle de Veau par trail- 
rcHes, & la faire cuire danls un pot de tme 
•plein d*eau ^ a petit feu ; & ayant bouiiii « une 
heure entiere, pailez cecte Eau dans un linge ^ 
^ou dan&un tamis,j[ans preflbr lesviandes: Vous 
-pou vez y ajoiicer de Teau d'orge , ou lait d'a« 
onandes douces, avec du fucre, pour le rendre 
.encore xneilleurs. 

Eau de Poukf. 

^ Mettez coire deux ou trois Poutets dans nil 
4)0t avec de Teau, & les faiies boiiillir deuxheu^ 
res a petit £eu ; & quand ils feront cuics paflez 
le bouillon par un linge. On peat y ajoiker de 
la buglofe, bourache, chicoree, & autres her« 
hts rafraichiflantes, fuivant le befoin des Per* 
ibnnes, & Tordohnance des Mededns; CettC' 
eau purge doucement^ & rafraicbit* 

Eau de Cbapon. * 

* ■ ■ ^ 

Faices cuire h petit fen un Chapon dans un 
•^ ppj 
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pot de terre « avec trois pintes d'eao ; & vdtre 
Chapon^tanc cuic»& Peau dimuiuee d'uoe cho- 
pine, vous Ic retirer6 fans leprefler: cecteeaa 
cngFaiiTe particalieremenc >, (I) on met bouilUr 
>de bon orge mond6 avec le Chapon. 

-I-*- * »*■ --•. * 

r 

■ 

Bouillon y dont les Pauvrei peuwnt uf^r^ 
auiiiu de Bouillon alaviande. - 

Vttfitz q^iatre pnce« d'orge^raoaluc i ott^ dV 
voine , qu'on apelle commu^ment / griiau^ 
ou quatre orices de ris baca ,^ & one on^ d^ 
come de ceff, rap6e. Mettez-les dansf i|tra»e 
pintes'd'eau Bouillante^ & les laiflez infiifW/M 
un petit feu , jufqu'k te <{ue !e tout, (bk <bi€A 
enfl6:enfuite faites-le boiiillir jufqu'k une coflion 
parfaite; paflez-le par una ^i;^unin&) avec une 
Forte- expreffioii , & y ajoutez trois oncesd© 
iniel commun , chofi , bien' biafic , que vous 
^cujnerez avec foin. On peut encore y meler 
line ou deux douzaine^ d'amandes douces^, ou 
am^res^^, pelees & piiees, & y iemployer ^ ai& 
lieu de miel , deuK onces de fucre, & autanc 
de beurre frais. ... 

- On y peut mettre un jaune d'ocuf , un peo^9 . 
mufcade rap^, & du?poivre; on peucy fair« 
boiiillir une pinc6e d'herbes fines; comme thin^ 
fauge , fariette , & quelques ognons blancs » 
avec un pen de fet ^ > . ^ 

- Quand les Pauvres nianquent d9 tout ^ ils.peiii 
vent encore faireleursBou^Qons avec une cho'' 
pine d!eau boiiiilante^ dans Jaqaelle on delaye 
un ou deux jaunes d*oeufs, en y melant un peii 
de miei 0u die ^re % ^vcc deux ou trois cuifiie- 

* Som$ L . E .M4^ 
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MhnUn M fair$ un Ttitage pour ^ne ou 

deux Ftrfinaes. 






Prenez quatre poigndes d'herbes potageres^ 
£pluchees, lavees & CQpp6es menu; deux ou 
^rois^ ognbns bkncs , coupes par filonceaQX, & 
le blaiic: de qvatre^drreaiiuc ;demi CPfie de becfr- 
re frais, ou de lard; quaere cuillier^es de farioe^ 
i^ad^iri; batmr<x^.d« gr(i3u, QU fli'oi:g«:fqt)n- 
dee; un, gro« d^ fel.,,uae pific^^ de ppivre: 
falter bouxllir jf co^t daia^tr^ois (itnc^s. aeao r'^r 
^€e$ a crois chepines, ppur vous ^ feryk ay 
i)ef^. Vous pourr^zfajfe d^ ^ boiiiUop , po ur 
itrdi; $)u quaere '^vlis a Iji foi». 

'Maniir$ i^faire des Fotagei hpeu d§fmh 
... pourdefPauvrei, 

- F«renez deux ouicolis iivms de btmm M6 j oa 
de gru& , on de lard^ fiutes- lul fopdre dans 
unemariDice, quifoit de teiie grandeur que les 
herbes la puiflenc remplir entierenaibmc jettez 
poignee k poignee danis ceaegrsdiTe^ cm bair- 
re rboifi , & ohaud ^ des betbes pofcag^res , ra- 
cines , ou l^paies de la faifon , Sc de chaque 
^fpice 9 comme> oze^lle y poir6e » laicucs | ferfeiiil^ 
chicorees, choux, poreaux, naVeu^ ooncom* 
fares, duroiiiHe; &c. Le toucea qQaatic6 pr%)por« 
tionn^, &nettoy£9 ]av6& coup^ -iiieiio ; reo 
nmez^let fburcQC^i >afia qu'eUes cuifent ^ale^ 

Lorfqu^eUei le feroot, vqas let fsttttez dans 
vingt-quacre pincet d*eaa bouiUante^ Ibit de 

ion-' 






ou vous aurez mis demi livre defei au plus, & 
demi dHo^ ide |ioii(^ft ea i^udi^V. .Faitd^t&oiiillir 
lecouc enfemble, Tefpace d'un quart -d'heure, 
piiA (m'.iiHmiii) j8c ppur ioorsle ficriiilldn le bfiu* 
yei-ft fi»it. • . • . :T 

« £tii'j9]i:inelitfifkeentcQr<)abs ce fioilAlcvic^ 
pmi,«j»idtts.£iivM, ou derneitdiks^ ris, avoi^ 

demi boiflfeau , qu'on fejra moudres, apres les avoir 
h* ^4c^^ ai^ .few,, C^fh Itewj?^ i^outee^ ^. .^u 
battufiB mnS lin mortier,' le cuif^nt en unf quart 
d'heure, comme la bs\^ffil%;:au lieu qu'il fauc 
beaucoup de cems & de famous pour les faire 
c^trildr^u'.Qiawlfeitf: eiltifr^. • . 

D^tki k yi}!^ de i^el^yier: lei^'Rotages, oo mA< 
Iff (d^. }0 B^iiyioo un ^n* d!ajl^ do sabrnkB,^ 
W^ a4six^ejk PiOUf le -ficndi^ ^i^ff fionvriwat ^ 
Oft y fi^t.^joilcjir d^x cftuf^ d^ boeuf » jduk 
10 m^ de b^uf.cQup(§&liacb6tresmieQu. . t 
. PiEr9 ^ug k Boiiiilion 9 pris jcooiie la comfiftaiw 
9^ Q^^dSkire^ ^ poidaiic quW efl: eocore touif 
¥^iJiint>, oa ]( jetfe vingt-cinq livres de pain y 
coup6 p^ peaces moxitUeites^ gro^Tes a>mm£t 
h tt><oi^i^ dii pouce, & non par tranches* 

Plus .un Ppiage eft chaud , quand on le man- 
ge, pjus il ifumtoje i& fortifie; c'eft pourqupi il 
le*a bon* fi .belk fe peui, .de faine boiiillir Je 
pMii nviei: le Koiiillon, Te^ace d'un iniferere. 

On grand' chaudron, ente fur un fourneau,. 
f^TOk itMfXO^ttt k cet 4ifage. On ne feroit obli* 
g^ d'y employer, alors, que le tiers du boii* 
qii'on y qg^imne ordioaben^eat* Si nianmoiM 
on n'a pas cette commodite , rien n'emp&che 

E z de 
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i» fdr6 ^tce forte de boiiilloii dans aoe gnmw 
cte Qi«rmite, mife devant le fiea^ a 1\ 



Di/iributhn du Fotage dr^effus, 

• • • 

II faut.fe fervir d'ane ciuUi6re d'an« detni-fep^ 
tier ou environ, & en donner trois cuiUer^es k 
diner, & trois a foaper , h cbaque Pauvre , aa- 
defius de quinze ans. Ce Potage ne revien* 
dra gueres qu'a deax fols par jour , pour chacun« 

jjutre Bouillon pour ks Pauvres, ou mak' 

deit oum SanU, 

Prenez une livre de beurre'frais, & k fon ii* 
fauc do benrre fz\i: fakej-le bien rouffir dans 
une poele ou poelon , bien ^cur^ ; enfuite , ajoft- 
(ez-y une Hvre de fleur de farine, remuas-les' 
avecune cuilUere de bois> Jufqu^a ce que la fa« 
rine foit bien cuite & roufte : Apres quoi voua 
kr verfere:^ dans feize pintes d'eau bouillance* 
Vous ferez boiiillir te tout enfen^ble pendant un 
demi quart d'heure ; enfuite « vous I'dterez da 
ieu , & le garderez dans un pot de gr^s. 

Ceite compoQtion pent fournir de quoi faire 
plulieurs Potages. Si Ton veut n*en faire qu*un 
feul , pour une perfbnne avanc^e en £ge , qua- 
ere gros de beurre , & autant de farlne fuflEi- 
ront. II n'en faudra que la moici6 pour un en- 
fant. 

On donne de ce bouillon au maiade , de troit 
•beures en trois heures , ou de quatre heures 
en quatre heures y comme d'un boiiiUon or^ 
dinaire« 

Pour 
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fV)arlds geas en (kite, on fera boiijIBrdans 
ies feize {>inces <l*eau , une 9aatmc6 fufifante 
d'ognons blancs, ou d'aucres l^omes , - tacinet 
& herbes potageres marques ci • defius : on Ies 
coupera fort meim , pour en fabilicer la cuiflbn ) 
on Ies lailTera cuire par^^itement , avant qud d^^ 
m^ler li farine cuice dans le beurre ; pour lors , 
on y ajoutera un peu de fel & de poivre. 

Avec ce Bouillon , on delaye quelcjues jaunea 
d'ceofis^ G on en a le moyen ^ il eft aiie de fisri^^ 
des Potages mitonnez,, auxqaels on peut jpin^ 
dre un filet de vinaigre , ou quelques coillier^es 
de vin. II n'y ^ point de nourricure plus conve^ 
nable pour Ies Pauvres ^& pour Ies Soldats; ^ 
on peut m£me en donner aux enfans, au lieu 
de boiiillie ; obfervant neanmoins d'en retran- 
cher le vinaigre. Les Communautez incjijgen* 
tes peuvent s'en fervir dans le Careme , & pour 
Ies jours maigres. 

U faut avoir ibin de preparer ce Bouillon tbus 
ies jours en ^c^ , & tous ies d€;ux jours feule- 
ffient en hyver. Chaque fois qu'on en voudra 
donner ^ on le repaera avec la cuilliere k 
pot , pour y jn^ler une boiiillie qui fe d^pofe ^xi 
fohd# 

■ . • ♦ 

• Compofition de Bouillons ^ Potages^ 

Maigres. 

En g^n^al , Ies Bouitlons & tes Potages Mai^ 
gres feront faits h Tieau , avec ognons , por- 
feaux, neniLillelry herbds, racines , citroiiilles & 
potirons. On fait encore entrer quelqaefois dans 
les Bouillons & Potages , du poiflbn , des gre-> 
Boiiillea,.& dejs ecrevices , qu*oo peut aufTi ap- 
preter ^n forme de bifques leg^res. 

E $ L'ufa- 
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§m^fii . Poor- ^ ntexre]: k g^ul:/^ ^f ti y {kmC 
HJQiui^, , outre ud pM <te rolydj^eQidldtdrisip^ « 
iSc qiidlques soiuiodeaf aoiiiics ^ ufl^oo^dcttjc fdiiiF^ 
}9s de Sutler -»ceQle'^ kSc; ooecii^o^eicfoao do 
#eufrd'oi»iige,doiibie« . j .- : 

, Lor£]ue le Uit; dt vidie iera cotMakti^vt ctttH 
perammenc ^ ou ^ li&tfq^'il: s'ai§riiay & qu'il lb 
c^HeHa:, ii y faudra fiibUsttaer ie iaU d'amandef . 
On n'eniptoyera. dana \m Fotagesj^ iqud da fiaita 
de pur froment , & (k: pi&e fermc ^ cet ^qde ecu 
IbL d& gooelTo ol» autre femblablew Je con^ 
ieille d'eii exckre te pain molleb ,. I d'axKailt 
gu'ii eft trop cbarg^ de levitre«. . . . 

* • • • • 

' ManUr-0 ds fain fes. BdttUhhs des 

; Les Boit^om fef oilt faits < dans ens po^ ^x- 
pfes.» & au bson 4^ Qiarie , fi cela fe petit. lU 
feitont xrcmipofez d'aneUyre de trancte de boeof ^ 
d'une livce & denii de roiieliede veai; , & de 
la moitie dTan chapon paill6 , oq d^ane volaiite 
qui ne foit point trop grafle i avec un ognpii 
blanc , piqu6 d'un clou de girofle. On fera boiiil- 
lir \^ tout &' petd fea^ daiift doe fi^faiite dolin- 
tite d'eau, jufqu'a ce qull foit reduii engelee de 
confiflence leg^re ; de itianiere que le Boiiilloa 
se foit jamail nl crop fott m frQp:c)aif# ^ • 
. On aura foiii de n'ea point d^xm aux .€»i*. 
fans , ^ui ge foi( fait du m&x^ j^ar , & fur -^uittt 
en ^te : On le g^cd^r^ dana un-p^t de gria on 
de fayance , en un lieu fraisi^LlW j ^ ^1r£»ii 
que de )'eaiplayer> qh oe maSp^tferg p^ de le 
degrailTer. ., 4^ .-. ^ :. , , . ^ 

Le 
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•■ hsmbtK BaeiUon fenrixa'lafaiire tesi{?t>i%«t 
& ks PaiKides , tpt'qm ^vicna d« faire trap mkr 
tonner. 

MilHiire i« fmre ks Panades poor 

ks Enfans. , 

On prendra. de Id tnie de pain raffls , qn'oit 
firifera dans uiie ferviecte , on fcien de h croutQ 
de pain rap6e : On les m£}era dans du bouillon p 
fen fofifante quantiti poor Ikir e one Panada , dani 
laquelle oh paurra m@]er qudqifesfois un jaune 
d^oeuf {ran : Les enfunsy trottverom plus degodt 
^'aux potages ordinstires. 

Au lieu de pain , . on pent employer de ia mS^ 
ine mani^re le ris batcu cuit k reau ; enforte ^ 
^6anmoins, que ces^nourricure^ foientpbis dai- 
re| qa^^paiObs^ 

Pour rendre fai Pjiiiade plus novrriOante , 6c 
pour procurer en mSme terns ta Iibert6 du ventre , 
»'il eft n^^ake » oa yajoAtera ^ fi Ton vent , 
4Uie cuillier6e de banae huiie d'olive* 

Une autre Panaide trds^onvenable aux &n<- 
Ifanssjefl celle qw fe fait avec le griiaude lama* 

FaMde de GriiML 

Ih'enez une ou deux onces de Griiau d'avoif 
ne, & du plus nouveau ; car le vieux fentiroic 
faigre: L'avez-le dans- plufieurs eaux d6des^ 
pour en dter la farine , que vous jetterez a cha- 
que fois; & jufqo^ cc qui! nerefte que le Griiau 
pur au fond de la terrine ; mettez - le dana un 
potde terre, & le faite bottillir k pietit feu , dans 
trois decni feptiers d'esrkt r^duit k la nK)itie: ^tez^ 
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le da feu , & le paiTez encore chaodl par one ^ca« 
mine , avec une force exprefli<»n , poot en fd« 
parer Tecorce on le Ton. 

Si la Panade, apres cette coiflbn , parole trop 
^pahle , on y ajodterauh pea d'eaa; 6( fi.elle 
eft crop claire, on la fera boiiillir encore un mo* 
menc ; enfuice on y ajoiicera un peu de ihcre » 
& une cuillieree de vin hianc. 

Une autre nourriture plus fimple & moins em^ 
barafTance , ^^ de delayer deux jaunes d'osufs 
frais ) dans le quarc d*une 6cuel]e de bon boiiil* 
Ion; & de ies laifler prendre au bain-marie , 
comme des oeufs au laic , fans Ies remuer pen- 
danc qu*ils cuironc : On ferav manger ce compo* 
fi§ aux enfans ^ avec quelques mouiilecces de 
pain. . 

tanade pour Ies Convakcens ^ ou ceux qui 

n'ont pdint d'^appetit. 

< Metcez unfe cuillieree de bon Boiiillon dans 
une cofferole, & y^mettez un morceau de mie 
de pain btanc ^ gros comme la moiti^ d*un oeuf ; 
vous le ferez bien mitonner. Vous ferez piller 
un blanc de chapon , ou de poularde ; ^cant pl« 
1^ » vous le metcerez avec vdcre mie de pain , 
& le ferez pafler a T^tamine ; & prenez garde 
que yocre Panade ne foic pas crop epaiUQ ni 
trop claire. 

ManUre de faire ks Bouillons Rafhkbif 

fans ^ Medecinaux, 

; I^erfonne n'ignore que Ies Bopillons ne font 
autre. ciiofe que rejEprelfioQ des viandes, ou de$ 
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lieit>e$ , qui fe faic par 4a cuiflbn daas reaa BoOiU 
jance : cieft le plu$ convenabte, & prefqueTuni^ 
que aliment dans la fi^vre^ aUiO que dans )es au<* 
tres maladies qui en font accoropags^es ^ & qui 
ne pejrqiettenc pas des jnourritures plus fo)ides# 
II y a piuiieurs de ces maladies qui exigent 
^Q'on ait recours a des BoiUUons parcicuiiers. 

Quand on fait cboix de la viande qui doit en«* 
trer dans le Boiiillon, qu la fait cuire dans une 
^uaniii^ fufifante d'eau , .& dans un pot de ter« 
re Qu autre : celdoit 6ire devant un fen bien.aU 
lume &' aiT^z grand, jufqq'a ce que le Bouilloa 
Ibit ecum6 , mai^ plus modere dans la fuite, Sc 
^galement emretenu ; obfervant que la ilamme 
lie s'^leve point jufques au haut du pot, 

S'il eft neceflaire d'y ajouter des herbes ott 
lacines , on fe fouviendra toiijours de les biea 
iaver , apres ^voir foigneufement eplucfae le« 
unes, fendu &^ ratifle les autres* j 

Pans la cuiflbn , la quantite d'eau qu'on aura 
employ^ei doit €tre reduite a la moitie ou env>-f 
ron i & pour lors le Bouillon fe trouve fufifam- 
xnent fait, 

£n le retirant du feu , on le paflera , la v|an« 
de y ^cant encore melee , par une ecamine avec 
^xpreflion, ou faqs exprellion/ felon la n^eifi* 
l6 de le rendre, ou plus fort, ou plus foible.. 

On le gardera dans un lieu fee & frais , & 
dans un pot de grais ou de fayance. Toutes les 
fois qu'il fera belbin d'en donner an Mals^de: ont 
le fera, s'il elt p^ble , jdiauffer au bain -ma* 
jie , & non fur le feu. 

V Les racihes, herbes, fleurs, fruits ou femen- 
i:es, dont on fe fert pour lesBoUilions rafraichilr 
f^niy font les ;^ifivtilles de bourrache, de buglofe^ 
delaitucs, depoiree^'depourpier, de cierfeiUU 
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6e pinpreaieUe , de cliteorda bfiaifiche, dVmfte^ 
de pifieiilis , de cUcorte fauv^ » de poltne^ 
naire « de hMblotti d'digrdnftotee, de primev^ 
re , de viokce , de peiVMclM , d'ortf es piq^aii^ 
tei, de fmnecerre, pcnccs d« ftreftqi , coiKioftf- 
' ^es & cicTQiiilie. ^ 

Qpand les Boiiilloni d«VM>At i!b^46ti^kt 
de differeqtes icNrtes d'berbes^ te rscine^, c^ans 
noe iaHba oil f ofi ne pourrok e» tfqovet i^ofc 
cr^l-difficilemem , or qc fe fervim ^ de e^Hefe 
^tti fera le plus fecile de tecoavter; maid on 
en augmentera la dofe k pro^ordoii de celies qoi 
ttan^ueronc. 

. Aa refte , entre uft gratod nomlyre <le plalitet 
qai peu veiK fervir dans k» BoOiHoM , on eft foo^ 
vent oblige de diftitiguef dans rofage , ceUea 
^ui fonc )e$ plua efficaces concre Its indifpc^ 
tiona on inaladie«, auxquelles il 8*(^ade rem^ 
dier. 

Bouilhn de veau Rafmicbijpmt. 

Prenez une demi livre de roiielle de veaa 
tfdup^ par trafichei , & un poulet dcrafe , avec 
«m6 poign^e de qu&tre ou citiq (brtes feulement 
de plances tnarqades ci « deflus^ que rout nertoye^ 
rez, laverez & couperez menu : Faites bofiillir \t 
tout dans trois ehopine^ d'ean , fofqu'^ ce qif el- 
ks (e reduifenc k trois demi feptiers ^ retif ez * 16 
da feu , paflez-le par une famine, ainfi qu'fl 
t ^ itt prefmd ploi Imxt i & te partagesi en deut 
Bouillons. 

- L'effet le plus ordinair'6 de cesBoUiltons^, eft 
d'home&er qc de rafraichir. lis font tr^ pro|- 
pres dans toutes les indifeoficions qui vieaoenc 
de chateor & de fecfaereflot ' 



Empliflez un Pouki^ 6sorcli£ & void£ de fes 
encraiUes , d'une once & demi des quaere fe- 
fAeacer fn>i4ef , npniclie*, & cur p^u ^sittes; 
jmiii^ZrU dans aa pot de terre ve»i^<i^ verfs^ 
li^Qufi ^ois pia^a d'ean de i^jvilce : faities-ld 
bpiiiUii ik p/e(it (»n » ju%,i^a la i;ed(i£lioa4e deinc 
ptncess & en lait^ ^ne me^»^u ures^legere k 
travm u^e ecaspine bie& nette: li^iUfe^ repofef 
vdtVe ^u^ & If c^pai&a;^ gardezr-£af d%iti» oa 
yai0eau de iecre^ pour vous ^n iervif au be«> 
loin. * . : . 

-Cecte eau de Von\^% raffiraichit ^ tei|ip<ere 
fardeur de la fievrei G*ell pourquoi Ton en fait 
boire aux Febrickaas^ eatre let Eouiyoas. £11« 
^oavienc dans )e» i^evr^s ardencea 6c continu^iy 
daofi les innammations de ppulnKm i & danA 
)e^ ardeurs dWin^y aux Malades d'une comple* 
xipti delicate I & a ceux qui one la langue for^ 
ftche* 

Pf eaez ua Podee que vous vuiderez & ^cr^ 
Jerez; Aetcez dam le. corps uneonce des qua^ 
tre ^randes femences froides concaflf^es^ uno 
danu once, d'oige moiid6e, & aucaat de ris, & 
tKi peu de fttcre roy^: fiutes boiiillir, le touc k 
petit feu , dan« trois plates d'eau. radiates I la 
moitie , & le paOez par uae ^tamine ^ avec uae 
16g£re expremon. 



Boiil^ 
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Bouillon deFoie deveau^ leger ^^ 
mfhucbilfant. 

' PreDM iin Fde de veau , des plas fraif , aprdi 
en avoir retranch6 le fiel , en le cernanc tout aa« 
tear profohdement , de T^paifleur de deux doigci : 
iftjoutez-Y} n vous te roulez, an cctar de veau; 
€oupez4e par tranches , & le' lavez ; faites-le 
bofiiUir a petit feu dans deux pintes d'eau, r6« 
doitesk la tnoiti6: retitez le tone du fen: paf- 
iez-Ie par une etamine Tans expt'effion , & le 
divifez en deax pa trois Bouillons. 
■ Au printems^ & en automne; (faifons ou lea 
berbes ont le plus de force) on peut, avant que 
fle faire euire le Foie de veau, le_ larder de 
prds 9 avec une grolTe lardoire , de quelqqes 
ptantes , celles que les feiiilies de chicon§es iau-^ 
vages, do. fcolbpendre, de cerfeiiil, de pim- 
jprenelie , de creflbn , & adtres femblables. 

C^ Bouillons Ibnt tr^s-falutaires d^ns les fi^« 
vres continues , ardentes & maiignes; dans les 
vomifTements frequents, &inveterez; dans les 
pefanteurs , & foiblefles d'eftomac* Us paflent 
l^drement , & fans charger $ iis lavent le fang , 
k rendent {^us fluide, & en adoaciflenc Ta* 
cret6^ 

:^On en prend un le matin a jeun, & nn fe- 
cond quatre heures apr^s ; avoir din^ ; ce qu'on 
'^^'^ continiicr Tefpace d'un mois. 
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* 

Bouillon au HerbeSy bumeQant ^; • 

rafmkbijfant. 

Prenez des feiiiUes dTozeille, de poir^e, 6t 
laitue, de pourpier, & de cerfetiil^ de chacu- 
ne deux grdfies poign^es, 6plQch^es, Iav6e3,& 
couples menu, avec une crouce de ^ain, & deux 
gros de beurre frais: Faites boiiilBr le tout eH^ 
femble dans une pinte d'eau reduites a une ch^ 
pine; dtez^Ie du feu> ^ le paflez par une ^ii^ 
mine. ' 

Supof^ que le ventre ne foit pas libre, otf 
ajoutera aux herbes ci - deflus , des le comment' 
cement de la cuiiTon , deux gros de creme de 
tanre^en poudre fubtile. 

On doit prendre de ces Bouillons pendant 
douze ou quinze jours ^ tn fe purgeant aacom* 
mencement^ au milieu , & a la fin. ' - 

Bouillon d^Efrevices pour adoutir le 

Jang. ' 

Prenez un Poulet d^graifle , ou une demi li- 
Tre de roiielle de veau couple par tranches, a« 
yec lespatces, & les queues de huit Eqrevices, 
iavees & concafT^es dans un mortier de marbre: 
AjoftteZ-y de la laituc, du pourpier , du cerfeiiiK 
& de la chicoree blanche , de (ihacune une poi* 
^n6e, bien epluchee^ lav6e & couple menu; 
iaitesboiiillir.le tout dans trois ch<)pines d^eaur6« 
dukes a trois demi-feptiers : paffezle, ^ant encore 
tres chaud , \ travers T^tamine avec une' forte 
eacpreflion, & le partagez en deux Bouillons. 

II pe faut poiac d^graifler ces BquiIIoj^s;^ parce*. 

' * que 



/ 
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que ce qui furnace, eft le fiic de VEaevice^ 
en q^ todObr |p»t^ Js'JaoM^. . 

^o&iUfm de Viper ^s , poor purifier la Mgffe 
■'■ . • • </m^. .' ; 

* I • ■ 1 

chez en vie, que vous couperez par morceavii;^ 
9pre^ lui iVQi%6t4}(i t^t^h 4^uie% ^ ks le^risiU 
l»g i 0? refery^nt qqe le corps ^ l^^^jwf , ^ te £f|ie : 
iwixef b9M4% I9 (ofic dags ^upis ghopio^s d'leiaa 
r6duites a trois demi-fepuers : ^Kei^l^ dii fev jf 
Paifez-k farvfi^im^imwiSc h pai(?ge;^, ^n 

xnatins ^ jeun. \ , ^^ , ; 

' On en continuera Tufage , pehclaht quinze 
jours 9 en k purgeanc d^vant^^pre^ jg q!"in^ 
zaihe: au tieu des heyrbes rafraiehiflantes , en fe 
fervira d'un demi grqs d'Jjerbes vulneraires de 
Suifle , aflbrties , lorfqu*!! s'agira de purifier plus 
pttifl^mm^Di; la Mafle du Safigt . '. 

« 

BoiHlion Rouge convenahle dans les Maladies 

eu Us aperitifs font indiquez , comm ^ans 

ceUet des Reins, ^ de la Veffie ; ^ 

dans les ob/lruHions, felon VOr- 

dontiance des MedGcins. 

l^renes d^ radnet de chien-d^nf; , & de firai- 
^tt'f 6s piflenlu , de £bicQC^ &uvage , d'^igr^- 



xnoi* 
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moim t cTbzdife » & fc^gbfe , i d/5: duciihe une 
poign^C) le.tDut Abtraj^e&layii: briiee^ces ra^ 
cines avec Je maikche -d'lm coutekii:^ pocM" deer le 
catur ,^& la conje-^vcelles ^ui m Qqc2;:coiipe£» 
ies enfiiice^ &. j(e& £tttfi8 bmiiOir. penduti; une 
demriieare dans iiuiio#4Be]nar^ akrec trots pin*» 
tes d'fi^a de fomaine; ajoutsee ^ y feaSlcU laTeet 
& cq^p^s di6 houbloir, ul'aigremmsie i de boar« 
rache^ de buglofe, jde pimpmaellev' de pifT^nt 
In/ dii^inafe , 4'o^liej, de diiporie iauvage^ 
dccoiciie^e^ de :pxnsqiter ^ & d^s ciaq i*apillaU 
res;, A6 xrhacaoe ime demi poigaee : laiflez boiiil- 
lirl^ cauciin quatx^d^eoie^ pais letirez. le cte 
qnemdir Axx feiu Qtiand ie Bqii^ion foria refiroi^i' 
di) couiez la iiqueur par r^aixiine $ fitnarexpri^ 
mer j & la gardet dans ane boiiceille biea boa* 
cb§e, ea an ^eoxfrais ,& £ecr On prend uni^ 
ckmicuiUier6e de ^oefiouilloii le maun ijeuot 
a Vec Qutanc del Bouillon aa veau , ^ 4a pou* 
let fms &1, & iiu lien d^tilane y le Malade peat 
Qfer^vd^s la jonmi^e de qodqu^a verres de cette 
d'^co6tion aperitive. 



\ ' JSffuiUm am ie Foulmon de veifiu dans 

Pr^oes UQ Pqultpop dp v^aa dgs plus frais, 
Qow^^ par fdiieltes, & bien lave daps plufieurs 
eaux: joignez^y des feiiillet de lierre terreftre^ 
de pas-d'afne , de pervanche, dechoux rouge , 
de cfaaain une deinie poign^el^ ideux* pommes 
de rraecte^ ou de calville, pdees & couples 
par rotielles : iaites boiiiilif le tout i I'ordinaire^ 
& faites diffoudre dans chaqoe Bouillon uu gros 
de fogct candi l^on* On peat ajoui(er au Pou^ 

xnon 
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tnon de veaa , ape demi doaiame d'eofe^cef 
cilices dans Teau, & pileesdans un monier de 
niarbre > apres en avoir 6t6 le boyaii. Si les ma» 
ladies de poitrine (one accompagn6es de coura 
de ventre 9 & fi les Malades ont befoin d'etre 
noorris ; on delay era alcernativement dans i'un 
de ces Boiiillons ^ un jaune d'ceaf frais ; & 1 on 
^ubltituera^une livre de tranche de bccuf ^ a la 
place du Foulmon de veau. . 
. II faudra continuer cet afage pendant un moia 
ott fix femaines^ en fe. purgeanc felon ie befoin. 
• Les Malades , dont la mafle du fang fera fort 
alter6e,.inais fans fievre ^ n'employeront pour 
toutes plantes que Ja fumecerre & le cochlearia, 
ou les herbes vutneraires de SuiiFe aiTorties* 
> Pour rendre ces Bouillons pius efficaces , on 
les fera au bain -^ marie, & on pilera dans an 
mortier de marbre » les tron^ons de la vipers, 
dont on exprimera fortement le fuc , pour le 
meter avec le rede. Si Ton nepeut trouver des 
viperes^en vies, on y fubftitoera un ^ros de 
leur poudf e. 

Rien n'efl plus utile que ces Boiiillons , non« 
feulement k la fuite des apoplexies, & parali* 
lieij mais encore pour gu6rir les galles , ^6fi- 
peles, 'dartres opiniatres, clous ^ &c. 

Bouillons pour les maux de Tites 

opiniatres. 

► - ' 

Prenez une demi livre de roiielle de vean 
coupee par tranches, feiiillei de t^^toine ;, de 
melifle, &: depointes de fureau^.de chacune 
«ne grofie poignee \ racines de chicoree laiiva* 
ge^ de pi&nlis , de chacune une petite poignee^ 
:. • — Jes 






tts$ pitcect ( ::^ les quel|l^r^€le^httlt dcrevJK^X 
l^v^^s , & concaflee^ ; faites bp&illir le tquc (laQg] 
troi^ chppin^9 4!cau r^^uices ajtrpisdemi^feciers: 
^cez ie jdu feu ^ &. le paues par uoe . ^camine« 



r.; 




^w^r a dans . touies les Maladies * 
d'ejlomac^ dam les mmiffementr^^c. - 

Pferiez pariSes dgaifes dfe fumm Jtie , ^de ^'etke 
centaur^e, d'abfipche, & do. piille-pertuis , dei 
fleur de camomille, feiiilies de chardon benit, 
de* camedm, de icojopendre , de vei'ouiqae: 
JQigaez-y de J'ecoree d'oraage am^re , & .de Is 
racine de genckne ^ le tout f^cbe 2i TQipbre i 
cpupez-]e menu, vm6Ie3:-Ie .exa^lemeiit^ ^ Xp. 
garden dans une boece : Iprfqu'il faudra retnplpyer 
pour le Bouillon, on en prendra le poid$ d'jun 
gros, avec une livre de roiielle de veau, ou ua 
|iouiec ^crafe s oa f^ra boiiillir Je tout enTemblQ 
dans trois chopines .d*eau , reduites a la nioitjd; 
Apres Tavoir retire du fed, "on le patterat par 
une etamine fans, ei^prelTipn , & on le portage* 
rareti deux Bouillons* -' . 

On ufera de ces boiiill^jnsj^ ipatin h jeun, & 
trois ou quatre heures, apres avoir din6^ pen^ 
daat qukfzer jours ou'trqisfeniaines^ en fe.ppr* 
geanc au ^comniencement & 4 la fin«r 

Autre 'BtMillott atfec le Foutnion de WaU4 
4am Us taaux de FqUriheSi . , 

t Pf enez an • Poulriiofl die teao , hvi iomHi^ 
^eflus: ajg^cez-y ju|ii]»e9V'febcfte«^, dutt^ety 
- Xm^ li F figuef y 
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figt^ , fktSHs dh damas , dt chMron inttt 
once; ddi cinq dtpilfairtss , ^fii Tom TadiaRcfafirii^ 
le/qttherach , le polyehric^ la fcok>|>ent$re, & 
)a polypode ^ de. dhacune demi '^onte) faitet 
boiiillir le tout dans trois chopines d'eaa rcduites 
i trois demi-fetiers; 6tez-le du feuj paflez-le 
par MttCDine atrec expRffioHy ^ le paru^z 
€n, deux Bouillonst 

BwiUmaveck PouIet\ Mats ks mauat 

de Fmtrine. 

VttKtt tin l^ottlct farci d'anfc doozaine de jii- 
JoibcfJ; j<)igitez.y pareil tk)inil)r^ de febeftes, a- 
rec fledts de pas^d^afbes , feiiiHes dt poltbtphaire , 
itt fcblopeftdre , dfc bpurrache ^ & de b^glofe , 
de chacane une poigni^e : faices botiillir !e touc 
titfMnb^e dans trois dh&pifte^ d^au rednices a 
Ja tabitii , Scb. 

' On *i4le datis c6 Boiitlloft , qnand on eft pf6t 
it Ic ];>rendre , vingt jgrains de fei "de fouphre. 

^ouiiUm d'lEfiargots , ^ de Grenouilles^ 
• ' «for»y 46s Tmac fecbes. 

PrejRfeiabfe douzaines rf'Efcarg:ots ^ vigne, 
6c les cuifies de deus do\ltdktit% tie Girdnotitlies: 
faites - les boiiillir qaatre ou cinq boiiillons 
pourkurfaixe jecier leurec«inie;e»la]te, piles- 
tes cTans uh morcier de marbre ; prenez ericbre 
le blanc dfe qoacre J>oitfea[ttx ,' oti lihe dbmi dou- 
zain^ de taavets, bien tendres au coaceau, ra- 
tios!; & w«ipez Tfiuna i^ acec im^^-petiaeptd^ee 
dk)rgi^ monode : fakes IjpviHictef opt dank une 

'\ f pkite 
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piSe d'eaa riimte k choplnej ps^2-Ie fans 
expieflidri^ & le partdgez en deux boiiillons ; 
i chacan defqoeU yoM ajouierez ^ avant que de 

^le preadre , dtx 4 doaise grains de faffran en 

vpoodre.^ 

On ufera de ce Bdfiilkm le miitin a jeiin-, St 
troia 00 i^uatre heures apr^s avoir foupe ; ce que 
Ton eontinuera pendant un mois oa (k femaines^ 
en fe pcBrge^m teion le befoin. 

Bmllon dansks obftrudions du Mefenteri 
dufoye,^'dilaRait€, 

• Prenrt une Ihnrd de rotlelle de veau ioupee 
pat tranches , racines de patience %vuge , cbi« 
coT^e Tauvage , fefiilles de ce'tfeuil, 4e plihpre- 
nelle y d'aigitmoiae , de fcolopendre % & de 
treSon , de chacune one dettii poign^e , £plu^ 
cfa^s. lav^es, & toupees menu ^ &jouce^*y un 
gros ae rhubarbe concalKe; un gros de feteab* 
nnthe, & une once de lioiaillei de fer , que voui 
'hverez dans iVau chaade, pour la degraifler ^ 
& que yoil$ enfermerez, 4ans un lifige lache* 
inetifpli^i foices botlillir te tout daps 'trois'cho^ 
pines d*eaii» jufqu'^ la rfedufljon de trois demi 
feptiers: 6tei4e du feuj retirezle, otez la li- \ 
tnaiHe: pri&z' le Boilifton par uiie fitamine avec 
tineMQg$re'iexpteffidn, &r1e']^attagez en deux 
Bouillons. On en prend un le raatin'a*jeunj> Sk 
Taucre trois ou quatre heures apres avoir dine, 
peiidanU*^a>ce d'un mois; en fe pui^eaat aA 
commencecneat ^ au ,iQili^u ) '& ^ a , la .£ua. . . 

BouiH&ns dans In F^peurs. 

, ' ♦« » ■» * ' ' 

f tt^Rf^4t% ftttiHes ^e marfver,(le ^inraatives , 
iv- F 2 de 
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fie becoines , de :m^t^ui^Itfs , d'^rmoifes,'&Jd*o^ 
2ei]lesjde chacui^^uQe poigneer'lejQUt 6plu^ 
cbe^ ne^toye, ]av4, & coupd mend.; ifekes ^ le 
bouiliir jdan% t;p}|.<^h9pxi>j|^ d'etaa r^dili&es a la 
xnoicie , & la partagez en deux Bouilioos , qoe 
yous prendrez coniQie : tes j>r^cedientsJ ' 
• t)aQ8 le tofiillon.du matin,. on d^layera fiac 

{i[al^,d.6 caftor/ rec^meoc pulveriP^ ^ mais ce« 
ri du foir, dole t\rf^ {ja^ps '^^^oxn xn^nge; Oa 
coniinuera cec ufage pendant quinze Jours, en 
ie. putjeant au ^ronffnencetnent; au'nuiieu, ^ 
a la &n: \\ ne fuifit pa^ , . d'avoir inc^que jufqu'ici 
la matfiere'de faire les 'BofiiHons 1es *^lus necef- 
faires^ fur les lieux m^xne$ pu rop./en4ou ofer. 
t;'atilfte pubiique .^demapde qu*on pourvoye en* 
cor' U cet efard , au befbin de ceu^ qui fe trou- 
Vent dans d^s voyages Ibintains,* & priricipale- 
inedt filr mer; danS'Ies a^'fn6es, & villes'aflie- 
gees: enfin, dans r?s lieux afligezde pefte, flf 
privez de tout coriimerce. ' II eft pre/qii^ im* 
pofllble ^dx uns ,' & aux autres, de recouvrer 
fes viand^s qui leur font neceif^ire^ pour Jes 
Bouillons^ Ibrs m^mfe qu'ils ne pieuvent abfoluy 
inent s*en pafler : .Ce'.fera done pour eux que 
QOUs allons donner ]a comppntion des Tablet* 
tes formers de fuc.de yiandp, Sf, prpptes.a fai* 
re tres propremeqt des Bouillons , «n quelquc 
terns que ce foit.^ & daqs queique lieu quon 
puifle 6tre. ' . * . \ 

Qratt4 Bouillon f^Ude TabkUes ^^ facik k 
im^portlBf*^ i ^ h leonferver pinddnt 



Pxenes le qaaxt 4*W b^i^, qa vcaa oaticr , 
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znoutons , & deux douzma&^ 4e vieiHes poulet 
eude vijsuk csd(^ y^'Oa unexious^ilede Vieux 
dinddn^ y ^l&meri yuidez, & ^rsif^zrapi^s qua! 
touJceS( cei^-^y^landas aardnt itHbion degi-afflg'e^ '; 
& que^rvDosumrez faicichauder & netroyer i4§«^^ 
piar^meat'Jestpieds, de>'vteu , & de mootdn;' 
jeitezrl^tcms daos une grandechaudi^re' de ci^in- 
tuitier; kjmiez^ y la.d^coftiottide dbuze^u quin-- 
ae livterde'i^put^s de CGivfler de cerf , qcfe vous 
aurez fait bdflillir k part v ife'qtjie vous ckiirez ^ 
pafi^^ iiome chande par la 'fiifafli ; puis , verfez^ Tuf' 
le tout lap quantity de quaere; feaux d*eau de fos^ 
taine : fermez & Gou^rez .txa&^ment la chau*' 
diere de foirGOuverofe:; :donr votw bouiherez 
ks bordsr avec de laipate^ cliangezr la d'un poidfli 
de.cinqaamrQ^'foi^iunce licvuesi fekes boilHiirJetf 
Tiandes^aunfea'dotpc &igai; fans lesedumibr^ 
peQidant fix ibearei'& plus- mferae', s^'il dijfen^cel^' 
faire ;, 4if«lt*ii<dire', jufqu*i ce qaelles foienc 
ilifi^mment cuke^ ^ce qui.(b confiortra qiiand 
les os'ib.ddcaaharom aifex&eiic. Pour lor$, vou» 
Cn dtere; l^s.plus gros ^ /puis laiflanc toujburs Isr 
chaudi6te furle feu>^ pour emrecenir ies viandet 
dan^ rae.trei forcie. dbaldur s -vous les ein^nstirie'.' 
lezai^fli piroinpiement4ue faire fe pourra^ vqus 
les hacheres^ dans Finitant tneme , & les mettres; 
imxQediacement apres , dans une grande prefTe , 
garnie de plagues de fer cb^ades , pour en ciref 
jout.'le JOB. . 

Des que cette operation fera faite , votts )oift w 
drez ces extra£iions avec le BoitiUon chand; qui 
ferareft^ dans la chaudiere, , Vous pallerez ^ir 
plus vice le tout enfemble , par un ^ros iaihis do? 

frin ; poor en Sparer xam^ jce quU y aimiik^ 
i F $ grof. 
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groffieF>€«fiike<!e qooi, vow le laiifire2 refiroi* 

4ir^ <& en decree la graifle. . . 

AujfTi-tdc apres , afTaifonnez ce Bouilion d^^ 
graif]^ y avec une mediocre quamite de fel , de 
poivre blanc , & de clous de gtrofle ', Sain 
tea-le boUillir. encore » en le remoanc fans-cef- 
fe avec une caillicre de bois , jufqu a ce qo'etani 
verfe Air une aflietce a froid , il fe redtufe en 
ge)^ force ^ & en conOftence de miel ^pab # 

3ai deviendca de coulenr brune. Ocez le tont 
u feu rjaiflez -le refiroidir a demi , & le verfez ii 
Vinllant d^ns des vatfleaox de terre veinifle « 
ou aucres longs & plats, dont laprofondeurn'ex« 
cedera :pas celle de trois pouces. - 

Si - c6c que cetce extraction fera toot p a- faitre^ 
froidie , vous latnetterez fecher , foit dsms Titu^ 
ve, foic dans le four^ apres, n^nmoina, que 
le pain en aura 6t6 tir^ : inrennanc garde » (ur 
tout ) qu*elle ne s'y rdtifie, & ne br&le^ £Ue 
doit y devepir aum dnre que d^ la coUe forte ; 
enforce , qu'elle puifle fe rompre ziihnent fofoa 
la main ^ pour en former des tablettes ,du poida 
d^une oa deisx dnces« On les gardera pour s'ea 
fervir aq befoin^ dana des boiiceilles de verre ^ 
cu dans des boeces, ou barils , bien feTmez,dan» 
un lieu fee, & frais. £tles font de bon goCit, 
ecant fondues , & peuvenc fervir egalemenc a 
iaire des Bouiliona ordinaires , & des Fotagea 
niconnez. 

La maniere de fe fervir de ces Tablettes ^lorC.^ 

3a*oti -a befotn' d'un Eooilion , eft d'en faire fon« 
ro dans une chopine d'eau , depuis une once 
jufqu'a une once & demi , ou deux ences , felon 
qu'onJe veot plus ou raoins fdrt. 
Qua ks Maljadiea jron en fera prendre 4^ trois 

'1 bett-* 



|ieprf$«n tvop heofM^oaik quaere h«»]^«eq^ 
q^atre heures., 

L'lifage qu'on eo fera» (Ipit Itrf^ r»le ^ ce** 
loi qui le fait ordinairement des Bouillons com* 
pofez avec des vviodl^S: friicj^t. 

Je VQUS donae h nianiere 4e le faire en grand ; 
vous n'aurez qu'a reduire vos viandes feion la 
qoantice de Tabletces que Vous voudrez faire« 
Si voui youlf^z avoir de4 Ta^enes qui ayepc-^ 
£o6t de . n^y^s^ » vqqs Q^aur^z qu'ir en mettre 
^uir^ s(ve<; vps viandes* 3i vous voulez qu'^]<r 
les ayeoc Iq gouc d'og^^n,; vous n'su^rez qua C!9 
faire au0i cuir$ avec le BoiMDon. Si vouii vou^ 
lez qu'elles ayenc le gout de cerfeiiil , roijis n'au^ 
ff z qu'^ y en meare line bQAoe q^ani^c^ % elley 
feronc rsifraic^iflaptes* ^i vqus youlfz qu'elley 
ayenc le gpdc de celeri , vous n'a^ri^ qu ^ y e^ 
mettre i S^ porreaus de meipe, &c. Ces qua^ 
iicez de goiit ne ^4veDt qu'augmemer la, l)on(^ 
du Bouillon » & les Tabletces en font plus agre^r 
bles a prendre ; cela depend d^ go&c d^s $ei^nepf^ 
qui s'ep veulenc f^rvir ; il y en a qiu q'aimenc 
point l^s Ijerbes ; ainfi , vous ne leur donnere^ 
point de cejles oii il ^nxjre c^es legumes* A 1*4^ 
gard de ci^ux qui aiaaeqt, le^ legumes , S^ (ffi^ yQ^- 
drpnc avoir un Potage de ftiite, ep cpqraW^ 
po{ie» ou dans upe route ou, Tonne troyiV^ poi(\t 
de boa Pouillqn » vous prendr^z une partie de cha« 
que Tabl^es , felon ia gra^^^^ur du P^^age que 
vous voudrez faire. C99 Tablect^s fqnt 4*^9e grai)* 
de cp9i|Dodic^ pour les I^erfonnes q^t y^ya^ep^. 

Si iVn ye^nt faire de ce Bqiiillon uug ppcite 
quantity » on 9 qu'a fe regler a un$ vipgtaine ,d^e 
livres de b'(l?uf 1 vijiiij .&^ coq ^ fijir cela , una 4^" 
Biie livje de corne 4e c?rfs, 6? tjMr^f^cb^r \p 
tout jFQiAwe Tautre ci t deYant. 

F4 CHA^ 
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Des Boudiny. ' 



^reii^z de la chair de blanc de Ponlets , PoiilaK 
jL des V ou Diridbbs cuitS a la broche , felon lai 
?juarititeque yous voulez fair6 ;faitei hacher vo» 
B^arics de Vclailles' te plus fin qii'il y<!K>s fera 
^'pbffiHe: -mettez les enfiiite dani utie- cafferola 
'^vec deTa pane de co^Kod toupee en^eutsde«j 
gros eotnme des^ petits pe4s ; enftite, de lar mio 
de pain blanc cuite-dans du laic; tfe^.jaunes 
fi*ofi!Ufs cbis pour "un chapon / il en faut-tout au 
inoi'njs fix eeufs-, une chopihc de fereme fcoiffllanr 
te, oii yous y aiirez ipb a boUitlir line petite 

Sdignee.de coriahde cohcaflK , & paflS au travejrs 
u-tamis en le meetant* dans V6rre c<>mpdfitfon ^ 
f&'bien: detrempet fe tout*; -mettez-^ 'tro4s oil 
qilatre ognons ciiits a Ta braile , hachez^ blen fins , 
pn peu de peirfii i fines'' herbes, & fines- Apices , 
^(Taifonn^s de fd & de-pofvre;;' gbtfie^&^les a^ 
^aht quede les entpniier; entonnez*Ies ehfuite 
dans de^ boyauxj'etawt entoAnez, mar^uez-les 
avec uneficeledek longueur qiie vdus youiez les 
♦avoir: qijand'pn n^a-pa^ def la p^e ^e <kKhon , 
on peu^ ce fervir <le Tard Cult coupfe en peii'c 
iezv &*en placodes boy^ux , on peut en for* 
iner aveii des crepines de veaii; -feifts fes ciiire 
^ans une cafTerole' avec.du> laitV^itelt^ues <)gn6o>$ 
en ti^anches, du bafilic^'^-de odriancte concaf* 
fe Afelj- ne tes poUffez-j^as trop fiA lefeu, & 
ai^'il,(oit modere^ ^ voo^les piq^eres ^wi^ uite 
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4p!f^1e, dt mmee 43fde'ie vent qui eflb defdaas: 
ne ies Mwt o^ever ; il ne faiit, tout au plu3« 
qu'dn iluarc d'heure pour les faire cuire ; ^canc 
cuii«) drez-les, &:ie6 Jaiflbz rafroidir: on les fkic 
griltef ior du papier, & on les- fere chaademeni:^^ 

•j^Btf;'^ Beuditt Bknc^ . 

« \ 

' Prenez quatre Jivres de roiieUe de veau , d^ 
iei-en les paax , l^tes^^erfi ,& Thacbe bien fin; 
^nfuite , le bien pii6 , qu'il foic reduit en pace-; 
ayez , fur trois Ji vres de veau , fix boiiceilles de 
laic ; &ites \t$ bQ&ltir ayep upe poignee (ie co» 
riande concafie ; enfiiice , pafiez vdcre laic , & y 
lij^fslmpe^ ^dixt veau,, & Taflai^nez de poi-. 
vre blanc ,fin baziiic, Iq tout jmpd^rement. Mec-r 
t^-y environ trois livres de p%ie de cochoii 
/::0upeQs ^n petit dezj cafie une dpuzaine & de^ 
xni ii.Wuf$ dans uue^cafiT^rpIe, Its .b^ce? bien &i 
Jes. naelez avec v^tre compoQcion ; ajoutez-jr 
dduze ognons iCui^s k la braife , bien hachez ^ 
m^lez bien ie touc enfen^ble : c^bfervez que . 1q 
gout foit bon , & les ^ntonnerez dedans des« 
boyaux bien propres , les faites blaochir comm^ 
^e$ autres ci-devant, ^ les faites griller de meme^ 

J^oudinau Sang. , . 

X 

^ .» • , . . < ^ 

' Vous prendress de la .panne de cochon que 
vous couperez' en petit dez, vous farez cuire V 
la cendre oii au tour des ognons ^ le tout bieq 
4p\wh6 Sc bache) vous meccez vqire apareil 
<lans.tKie cafierole, y paflant ]^rang^& ymet^ 
tanc on peu de fxcm^ a proportion de la quancir 
te de fang que yous ayez ^ & de Boudin que 
vous voolez faire-, en ra^T^ionn^nc a propoifT 

F s ^ " tion. 
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tlott^ de potTte, &\ &int$ 6pke§j J« tooft 
bien tn^te enfei^bk; enfuitey vow. tea (Atoan^^ 
fez dan3 let boyacuc de la grandeur que vow Iq 
jugerez k propos ; la coilToa de y^tQ, mh .^bUK 
bofiillame , voos y jneurez^votBou^nf.,. «ft }^ 
remuant de terns en terns, & plquerez » des-lors 
que le fangQeforcpJu9» c'^ft ^Vft marqae qu'ila 
font cults ; tirez-les ,& les laiflez refroidir. Quand 
vous Totidrez voas en fertnr » . faites « lea griN 
kr , & lea fer vez le plus dumd^meni; %Q€^ v«^ 
pourrez. . • , 

, Bwdin de Foix grasde FokiUeu 

PreBez deax livres de Foix g;ras de VoiaiHet^ 
hachez-les,& les mettez danr uitie caifoole,. a^ 
vec autant de pantye de cochoo coiipez 
en petits dez , afiaifonnez - tea de fel , poivre^ 
fines epices , basilic, tin, perfii « o^<m» 
cuits h la braife , & bien bachez ; meitezla caflei 
role for le feu ,- & ayez fotn de remuer ¥6d» 
componiion : quand peia aura ki^ un pea de * 
lems for le feu^ vous y ajoilcerez une puite df 
cr^me^ deuk pintes de fang de cochon; oblbr<- 
vez qu^il foic de bon gout , & vous les entocBe*- 
rez dedans des boyauxjes ferez blancbir a Teau 
boiiillante, &Ies piqaerez de terns ^ en texns. 
Quand le fang ne fortira plus, c'ell unejnarquo 
qii'ils font aflez blanchis , vous les tirerez &' les 
laiflerez rafroidir ; apresquoi^ les ferez griller , 
& fervez-les chaudementw 

NB. Si vous pouvez avoir du fang de voIaiU 
les^ lis feront beaucoup plus deIica£s,.ou bien 
da farig de veau , & au lieu- de pane ^ vous pouvez 
vous fervir de lard cuit, coupd en pedt dez; & 
ao lieu^e io\t de vblatlles » vous pouvez v^s 
s - ' ^ fer- 
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Tc^ir de foix de viMRt I? pim gras qm vtotts poof^ 
res crottver 9 oq de cochon: cecce forte dc 
Sottdii) ie fait auill ians j mettre <hi iiing* . 

* • - ^' • ^ 

jindomUts de Codkw; 

Ayez des boyanx de .Cbchoo biea ntttoyec^ 
coiipez-le9 1 de la longueur que vcntt vonln vot 
AadoiiiUes , & enfiiiie, prenez de la pine deCo** 
cfaon efl fileca » de la chair de Gochoii de aieo)Q» 
& ¥QU8 couperei cetie viande en gros l;miQiitj» 
de la Heme longueur ^dont vous vcrob^voa Ao^ 
doiiiliefl) & voua les formerez ainfl » afec moici^ 
d'un & d*aucre ^ avec ces aflaifoiioeineiita commp 
il faut; aprea quoiy voua prendrex^les chemife^, 
ieabkn neuoyier, & les &ire trempcf qvelque^ 
terns dans du Tmblanc, pour enioterie in^4* 
vaisgodc; vous lesdouperez de U' k>ngu^ar de 
TOS< Andouilles ; vous les pafferez' pic^ememc 
dans un autre gros boyaux , pour les en rev£ur»i 
& lea lien Quand vous aurez faic voi Aodoiiii- 
les, il les fauc empoter dana iiDe'^^rfait& avec 
de Teau , des tranches d'ognons^ det c\pm d^ 
gm}fle, feuilies do lauriers , un j)eu.«de . I^DO^ 
de Cochon , & votis les ferei; cuire doucement, 
en les ecumant bien\ y tneUani» l^res que vous 
les aurez ecuinez , une pinte de lait; vous les 
laiflerez refroidir d&os ie tntoi0 l^o^iU^ : yows 
les cirerez enfuiie , & prendre:; garde de Ips rowv- 
pres. Vous les fereg grilkr fur dij papier ^ & les 
iervirez chaudement, . 






AndmJks de Fmil 



Ayez des boyaux de veati , qui foient ub 
psu grot , bien lavw, bien pr<^pf e , ^ coupc^ 

les 



\ 



-ki de it longoair que voiis Toufez faire votJ^i 
^loCUiles , ficelez un des boms , & prenez dii lard 
blanch! , de la crane de veau blancbtei <k; la 
firaife de veau de meme , & coupez Je tout par 
petit dez caj:oileIIes;v:oQ9M'iQielirez dans une 
caflerole , & les afTaifonnerez de fines epices , 
one fedrHe'de laurief, du M^ydu poivre; 'det 
^chaloues' hach^es , (^ vous y ajoikeirez envirofi 
demi fetier de creme de Jait j^ vous pailerexle 
tout eniemble fur le four neau ^ & tireree apire^ la 
caflerole en arriere : il y fauc meure^iiiacre ci> cini| 
jaunei d*4sufs, an pen deinie de pain; fe tout 
^ant bienlie^ vous en formerez chaudexnehtvos 
Andoflillesavec no entonnoir,& vous iiceterez le 
rout; apres qnoi ^vous les ferea bianchir d^ns df 
feaa^w tes enipoterezde la meme manietejqud 
celles de cochon \ oo les faic csire de m^me* U 
faut auffi l^s lai^er refroidir dans leur bojaiUom 
Pour ks iervir, on Jes fak griller a petit feu;, & 
on les fert chaudement. ... i. 

NB» Ces forces d'Andoitiiles.fe peuvent fai> 
re en Ec^, quand on eft hors du cems dto .coi- 
chons» comme dans les pai> ou I'on ne tufilpai 
toace i'ann^e ^ ainQ qu'on.:fait^ Paris« . 

AndmUettes de Veau, 

IhrettezoRenoixdeVeaa,& coupez en filets d^ 
tout? fa longueur ^gros comme le doigc, de jam* 
hon de m£me y du blanc de poularde ; de me^ 
me, mettez le tout dans une caflerole^ Sc^iTat-^ 
ibnnez de fel, poivre, fines herbes, fines epi- 
ces| prenezdes boyaux, ^remf^UfTez-les de fi« 
)ets : formez vos Andouilles de la longueur que 
vous jugerez a propos;eniaite,prenez une lisar? 
Ii^ce oU'braiiaere, & la ^ntiTdz^de bardes: dp 

lardi 
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lard, quelques tranches de veao, arrangez-y 
.ivoirAndoUIUei , & les aOkilbtm^z dt-bftzilic , 
quelques fetillles de launer, du fel, poivre, 
qudques Dgnon^^ cgupez.eii [rancttei^quelq^uei 
•goaCet dWi j aenevcz de le^ couvris c^ -bardes 
de lard , & mettez-y une detni bouteille de via 
blanc; achevv^Be^t^dotivritd^fluscoinme de& 
fous,& le metiez cuire.'fea defTus & deflbtu; 
^ M- e akei, feHe» les gnller fur une feitille-de 
papier, ^tant &ii}^> dreflez-ics dans uo plac 
pour horr'd'auno: ■■"'. - '-■-'■■ 
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CBTAPITRE III. 

r 

Dte Coulis & Jas< 

I * *■ ' » • • • 

^»»—*<t I I fcl < I Mill ] ' l I I I »■ > > I I 1 It ■««■> H — ^1— i*^*»fc^w><J^>^ 

Mamffe de fiilre le ^us,, ' ; 

PRenez an morceaa de tranche de b<cuf da 
maigre , & le coupez par tranches » 6paifes 
d*un pouce; prenez une caflerole , & y arraa- 
gez vos tranches , & felon la ^uandc6 de jos que 
vous voalez fair£ : on ^ teeit'du bcsuf; meitez- 
y une coaple"^ d'qgnoM conpcz'en deux, on. 
couple detipcrotei coupi^es en desT; enfuice, 
couyrez - le ^ ie niettez au fed k fiier tout dou« 
cement , jufq^ ce qo'il s'k^siie} 6tant atta- 
che, comme ilfaut, moii^lez-le de bon bouillon , 
jufqu'^ ce que vous 4e tofez d'une belle coo- 
leur; aflaifonnez- le de perfil , ciboule , unbrin de 
bazilic, clous, & le laiifez aller toUt doucement; 
ayez foin de le degraifler : 6tant comme il faut » 
paflez '\pj& vous vous en fer vez pour ce que 
vous aurez befoin. 

jfus de Feau. 

Prenez un morcean de tranche de veau, felon 
la quantice de jus que vous voulezfaire , & tecou* 
pez par tranches , & Tarrangez dans une cafle* 
role ; mettez - y un couple d'ognons coupez par 
tranches^ & quelques morceaux de carotes ;coa« 
J . X} vrez- 
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jfii«|a*a ce qu^l s'attache ; prenez garde qa- il ae 
brole, & <]oe la coiileiir ne fbic pas crop fonc^ 
On tie f&ouille ce Jus de Vean,ordHiaiTemejiC , que 
otK^ le corps de tos bouillons font fails ; oIm 
^vet bien de^^graifier vdtre Jus » & raflkifon- 
aex de periil , <:ibou1e^ dous^ an brin de bazi* 
fie , & le ]siSkz aller tout douoement; ^ant com-* 
tte illaat, paflez^le, & vous enfervezpouc ce 
^e \POus aiirez belbiik 

CoaHs Ordimm. 

Ce Cdulis eft fait de piafieiin fa^ons^ dent 
j^eti doniie Pexplicadon ; mais la pr^iere eft la 
iMillt^e , & la phis en^ regne ^ pamu tout ce 
qu'il y^ a de boat Officiers:: on employe de la 
Viarvde , felon k ^uamice de Coali^ qtlie Ton k 
bdbin^par &6Ui^^ vous donoez one Table de 
dill: a douse cotivems , troas ne pouvez pas moins 
emfrfoyer ^ po^ v6tre Couli^ , qu'an cutffeau de 
vettQ* & ia noix d'an facnbon ; pour que tes cho« 
fei tbient bonnes , ^rettiez une caflecole , & coa^ 
pez Vdttte caiff^^a de veau en morceaux » grot 
c<)E)lne le poing, & Jes arrangez dans v6tre ca& 
fetole ; 4l 'enfniiie » des timiches de jambon , k 
^c^miaii^ que vous jugeres a propos ; un > cou* 
pie de carates & ogfuons coupez en deux> aU 
kfmfe^ un Iburneuu , & metnez v^tre Coulis deil 
fiasy te coavres & le £ake& aller toute doQce«- 
titfent dans^Ie commencamem : i^cant prei de pren^ 
jdf e cottteur , i^oofs '46cauvrez v6cre cafTerda, & 
ioi laices prendre cocAeur de $ous cdtez^ maia 
frenez gtfitt^ de bt^lerla vtamde^ «)!saiit pris une 
b^^ vc)(Mifleur ^ %m pea fonc^e ^ tnoulez ydtr^b 
CottiiB av4^4e ^Kifiiikoi d^vSitre^ps^ice. de boouf^ 

ou 



f 



95 LE CUI5 INIEU 

ou d'autre viande ; aflkifonttez trdtre CouUi d'lia 
peu de bazilic, quelqai^s clous de.giro^ ,. queP 
ques gouffes d*ail; prenez ua citroa & en deer. 
)a peau,CQupez le psr tranches ^ &Je mectez dans 
vdcre Coulis, & quelques champignons, fi vous ea 
avez ; prenez .ime ^calferole avec un boa morceai^ 
de beurre, & la meccez itiruafourneau allUn^^ 
tout doucement : vous y mettrez deux ou. ir.eis 
poignees de la . ineilleare .fariae , &. reiCnuereas: 
avec un cuillier de bois^ & hil fere:^ pf ondre^ 
couleur y enfuite , voyez fi le bouillon de votre 
coulis a beaucQvp de conleun Vous ne ferez 
pas tant collorer vocre farine y qui ayant prife la 
couleur , comme vous le jugerez & propos /mouiU 
)ez-la de voire Coulis^ enfuite » vuidez-^U touc 
doucement dans votre Coulis, en Je regiiiant to0« 
jours avec une cuiiliere de boil ; enfuite , vous fai* 
tes boiiiilir vdire Coulis tout €loucement».& avoir 
foin de le bien degraifler, & y mettez un cou«* 
pie de verrede vin de champagne^ oud'autrQ 
vin 4 pourveu qu'iLfoit blanc ; ayez foia de tenir 
v6tre Coulis fort leger , afin de pouvoir bien le 
d^gfaifler , & clairinen 11 fauc k roettre fur ya 
fourneau qui poufie un peu , & le couvrir d'un 
€buvercle qui joigne bien,ou ungr^d pIat,S; 
Je laifler boiiiilir , fans le decouvrir^ jufqu'a CQ 
qu!il fe repande ^ vous le laifTerez con^qie ee^ 
quelques peu de cems; enfuite, vous 1^ d^cou*^ 
vrirez, & oterez tout le gras qu'il y aura aucour 
•de votre cafTerole , & ferez netcoyer le couyerr 
•cle : le couvrez encore une fois , & voua ver- 
rez, par ce moyen-Ia , que voi»s ^qrez le. pluf 
beau Coulis du monde; t)ourveu,que vous^ Qb'^ 
ferviez toutes ces regies. Si par hazard v6tr^ 
tCoulis efi; trop pile , & que vous Ipi vouliez doa- 

«er line belle couleur^ voua fl'avez ^vCk nettroi 

us 
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an petit mbrceau de fiicre dans nn plat d*argene 
ott caflerdle , a^c uire goftce d'eaa, le mettez 
fur^an fourneaoje faites caram£ler, & le fiioQiU 
lez avec un peu de boflillon ; fSt enfoite ,met£ez« 
ledans v6creCouIisavec une cuillier k d^graifler^ 
jalfqu*a ce qpe vous voyez que vdcre Cdutis foic 
d'ane belle couleur ; fi elle ell belle, ii n'eft pas 
B^feceflaire d'y mettre ce caramel; Vdtre Cottlit 
^UQt comme il fact , tirez la viande, & paflez 
T6tre Couliadans un icanrine, od bien un tamis 
de ibie , il eft beancoup mieux ; ce CojaUs fere 
pour tootes fortes de ragoiks , fur des volailies , 
p4tez & cerrines. 

Ow/rl d^un autre Facon. 

Prenez une caflerole , coupez v6tre vean eM 
moriceaux , & les arrangez dans vdtre caflei-ole 
avec des tranches de jambon , on coQple de 
caroues , autanc d'ognons^coupez; en deux ; cou-> 
vrez vdcre cafferole , & la mettez fur le fout^ 
neau alumer tout doucement ;: tont fur la fin » 
quand la viande commence a s'aetacber , decou- 
vrez vd^e cafferole , lui faites prendre coutenr 
de tons cdtez f & prenez garde qu^il ne brftle : 
etant comme il faut, moiiil&z^Iede boUillon Hi* 
fi&mment, & al&ifonnez de finis herbes , tran* 
chez de citron » queiqnes gaUlFes d*ail tdeqloos; 
prenez, de la farine , la quantity i)ue voun Pg^** 
rez a propos , felon la quantity ide Coulkque voua 
avez a fiiire, Si la d^liez avec dn boQiHon froid , 
od bien de T^au^ l^tatut df li^z « . pffy^ez un tamis 
de crain , & pa0ez ce£te farine d^tiez dans 
ViStre Couiis; rei:n^z - le toftjonrs, & lefaites cuu 
re tout doQcemenn . Si la couleur a'eft p^s aflez 
Ibncde^ •i^estwky^diijtts: v&npl Q6ulii\.&aus 
; 2si»f /, " " G ' bicQj 
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bten -dSgmiSS r&rcdMne'fl! faiic ite boo goiic j^- 
etaiDihe ; 4& voua ftts; ferret pour to»c ce que 






> I 



i C6ikpe2 Vj6tre ipneav ]>9r morceaux ^ & le niet« 
tsez <t{in6 votre 'oaflerole , . avet ^quaeiqnes tmn^ 
«hes <de jambon » un ooitpie de ridaestdoptet 
611 deux^ un CGR^k d^ognom co«pe£ par tran-t 
<;hes ;.couvi£z vdtr^ caflterote , & la iaesx^ fur l<t 
feu tout doucement : v'dtre viaade .airaiK.pi^ 
une belle couieur, tirez-la de la cafTerole, met- 
tez-y un bon m<*c^vcte befih-e V &1^ remettez 
fur ie feu ; prenez un cuillier de bois , detachez 
bten le; gracm de vdtre^ ckilexde ^ "& y meflez 
de la ferine , que v<ni8;.jager6£ h, prqpos, felon 
la quantity de Couliis qae toi» voulezfaire, & 
k mites cuire jnfqo'a)Ge;qi2'nelle aitpcife^ane bd^ 
lecauleur; & miniod^^toiQuillezde.beiiilion, & 
y remettez la Tiande^qne j^ions\en avez tirez , & 
FafFaiTonnez d'lm piiu de fines iieibes, de dous^ 
d'ail , des fcrancbes de:citi^on ^ & ^^Iques verres 
de vin de cb^ni^gnesi^ fm autre , pcmveuc qa'il 
ibit blahc. liuflez - le^bien cuire » & le d^mzf^ 
fez bieq ; etaAt bie^ de^asflb , bien odt ql 6t 
bon godt , ipaflez* le a Xhta^kmut , on bien att. ca^ 
mis de foie , & vbus ea ler vez float touees foi^ 
tea d'Entrfes. ' 
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Vous toarquez v6tre'C6uli«, toot icomtoe leif 
autres ^ . ^aat pris couleur , comme j^ai nunrqu^ 

ta-devaot ^ Iv j^ffer^fH^e qH'ii-y^a> ic'eftqn'a^ 



«. 



^jpaitt <^ de inoiiiler vdcce Codii , ^nas yxneti- 
ttz. un kUm /looroeaii de beorre , & remoez a vac 
uneicoillier de faois, & y mettez lafkrine qae voot 
jngercK a^opos ^ fiiivtnt la quaaucd de QouJis 
que votti aUre^^ a faire ^ & le mauiilerez av^ de 
bon boiiilion ^ & ie fi^ices bien cuiije ^ & raflaiibfv; 
|iez coaailne ies agcres ci-devaqt^; epaot eoaime 
il Ikuc^ paiTdz^k^ (Sc voiis voiis ea fefsrez-. unc 
autre fois qiiatid votare viaode &ra attachde ^ 6e 
^e rdtre xrarapsd vous paro&ura afieai fooc^ ; 
wous useresi vocre viaode ^ & vous y meUr^x 
am bon morceau de beuite. Vous mattre2 vd^ 
srf 6a£Ebi)0ile fur im fburneati , avec tir^ {squ dr 
feu ^ pour detacher le gratia , & y metier M li 
brhiQ la quantue qae voais jugerez apropos. £c 
d'abord.jqtie. vous. irjecrez que vdtre farinecon^ 
menpera 9 voaktir icumer , vous ia moitillerez & 
|f remettrez vj6tre viande^ linirez comine .d-rder 
3»B£ ) & aeheveisez de le anoulUer de Ju$ di 



Ejfence 4e Jamboni 

f 

. Etie & fait de differetites famous; je coming 
ce par la im^lleare ieJon moi , & ia maKitii^ del 
boM CMQders de cuiGne , dpiit j'efpere quijs nc 
tsrouveronc pas mauvais que je I'ecrive de cettt 
inaniere;;p0efiez une caiTerole, & y mette£ quek 
ques jDoi:0eaux /de veau ^ feloD la quantity d'ei^ 
fence que vous voulez faire ;prenez un JaxnboQ^ 
enlevez la peau & la graiiTe ,le coupez par tran« 
ches , en Je bieu apfopriajnt , & le toettez dans 
v6tre cafferole , avec vdtre veau , & un couple 
de nctras: Qau|>eei en (tens » aucant d'oguons \ 
€00vi«z v^re c^flferole ,r& lamettezfur unfour* 

Qeftttt0]iiLdo^iC)ei|AeflU^^ £t 
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4Qrfqad«i8 verrez que vdcre viande a 
i s'aaacher; vous decoovrez vdcre caflerole^ & 
vous aurez fain de minrner vos tranches de Jam« 
bon^ pour qo'eltes prenoec de la cooleurs; en* 
fuke » TDQS tirez vos tranches de Jambon & de 
veau. Mettez dans vdtre cafierole on morceaa 
de benrre, un pea defarine, & remfiez bien , 
avec. one coiltier de bois , & rooiiiUerez far le 
champ avec de bon boiiilton » qui ne fok pas fa* 
)e, & y remeccrez vdcre viande ^ vdcre Jambon ^ 
& faflaifonnez de tranches de citron , qaetquea 
goufles d'ail , qoelques bona verre de vin de cham- 
pagne , bju^d'aucre vin blanc ^ pourvea qu'il foit 
bon , & vous acheverez de lier vdtre eflence 
avec vdcre Coalis ordinaire. Ayez foin qo'il 
foic bien d^graifle. Ecanc comme il faut, vous 
en tirerez toitte la viande , )e Jambon » &pa£- 
fez vdtre eflence dans un tamis de foie ; vous 
vous eniervirez:pouctoates fortes de viaqdes & 
t>atiflcries chaudes en viandes 5 ou pdflbn en nas. 
Kemetcez vos tranches de Jambon dans votre 
eflence ; elley. vous peuvent fervk en plufieun 
occaflonss elles pea vent auffi fervir, coupez en 
{letit dez^ pour jetter fur vdcre piece de beeuf , 
Du flir des culs d*arcichaux , en le laiflant en 
tranches ou en filets, pour des poulets , ou poa- 
jardes\, ou pour ce que Ton jugera a propos: les 
rognures &.parureade vo&tram:hesde Jambon, 
font bonnes pour meccre dans vdtre Coulis or- 
dinaire, . 

^utre Effhtce de yamhon. 

Coupez des tranches de Jambon bien min-^ 
ces, les parez bien proprement , & les arrangez 
<lans une caflerole»&y mettez quelque* ognens. 

cou* 
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eottvrez vdtre caflerde, alame un fourneau , & 
metcezJes deflus, a petit feu, toot doucementi 
inai$ prenez, garde ou'elles ne brulem. Quand 
vos tranches de Jambon auront prifes coulean 
d'ua cdt£» cournez-les de Tautre; enfuite^vous 
let tirerez de la caflerole , & y mettrez un morr 
ceau de beurre , nw pinc^e de farine , & re* 
muez un moment avec une .cuilljer.de hQk% 
mouUlezdebon bouillon & de jus , & y remetcrez 
vos tranches de Jambon , quelquei goufles d'ail , 
un ytfrre de vin de champagne , ou autre « pour* 
veu qull Toil blanc » & quelqites champignoltis. 
Prenez un citron , en 6tez ia peau , & le coupez' 
en tranches, le mettez dans vdtre efTeqce^. ar 
chevez de la lier avec v6tre Coulis .ordinaire, Si 
ilir-tout d^raiflez bien v6tre eiTcnce ; tirez vof 
tranches de Jambon , paflez .v6(re eflence dans 
vdtre tamis de foie, & y remettez. vos tranches 
de Jambou. Si vous voqlez , elles peuvent vous 
fervir k beaacoup de chofes , comme pour met* 
ore fur des artichaux , fiir des poulecs , pour 
entremets , en mettant un crouton de pain au 
fond du plat 9 & vos tranches de Jambon par-de& 

filS. ^ ^ 5 

Coulis h Vltalimne^ 

Prenez une c^erole, y mettez une demi cuU^r 
lier k pot de Coulis » autant d'efience, une demi 
cuillierdejus, une demi cuillier de bouillon , trois 
ou qnatre ogpons coupez en tranches ^; quatrc 
ou cinq goufles d'ail , une pinc^ de coriaiide » 
concafle; dtwJa peau d*un. citron, le coupez 
en tranches, & le mettez dans votre fau^e i \lj 
talienne, un peu de bazilic, quelques champi- 
guoQS|(i vous en avez, & de bonne huile, met* 

G 3 tez 



pkz le (dat fbr ]e feu ^ le 'Mits battidir mr boil 
quart d'beure , & led^gfaiffeas bfeh: dbfef vss qo'i) 
pit d^ bon gofit. Voos vous eaferrez pout 
toutes fortes de Viandei, poinbo^ , ^ fur cotit < 

}>ouf du poifTon plqu^ & glacf^^ pourde9pou-» 
etS) pourdes pautarde$, pigeons^ cailles , far-i 
freile$; en un mot, ellp elt bonne ppar touccs 
fortes d^ vplaille$. 



€ouIis d'EcrMks. 



« » 



• Prene? de moyennes Ecrevic^s, &:les metf 
le? au feu , aifaifonnees de fel , de poivre ,fine« 
herbes^ ognotls coupe2 en tranches^ ^ntcui>« 
leS'^ tire^-les , tes ^p)uGhe2 , 6c gardez les queuifs ^ 
apfes les avoir ^csttH^ei; enfuite> les coquillei 
pi!e<L s dans un mortier, le plus qu*il vous fera pofli-r 
ble, & ne faqroient Teire trop pour faire v6tra 
C6ulis beau.. Prcne? un morceau «te veauy 
;ros cpmme le poing, Mkc un\peu deiambon^ 
in ognpn coupes en-^artkr; mettez-le a fuen 
tout dbucement^ ^tatit tant-foit-peawtachez^ 
poudre^-te d'un.p^u de farinej rtiQtlilfei-le der 
boiiillon, mettez-y quelqaes clous de girofle^: 
braticbe de bazilic , quelques champignons ^ & 
un citron pel4> coUpez par tranchds ; etant cuit, 
fjcgraifle^-le bjen : obferve qu'il foit de bon gofitj 
cnfuite , tirfef 1^ viande ^vtc iine dcumoire ,' & 

^ch^vei^ de le lierd'une petite cuillierd'effenccV 
kpres qiioi, ipet^ez-y vos Ecrevices, & le$ paf^ 
jjjafTez a T^taminej'cela 6iant faii> niettez-ler 
dans ce que vous jugere2 a j[irdpos , &, vons ea« 
ferve? pour toutes fprc€sd'Eatt^«u Coulis d'£J*' 
ices* ->i y^ f 

. -."-'1 f 




.^MUiQ niR^i? IS: y lot 

; : C^^f /f^er^vlcei ti^ne[dutre fapon. • ' 

;•/:• :^ ,:'^ 71 i i 1..; ji-i :;':-> v, ;■..:.• /> 

Ccmlisvpreileaiuo mQo:ew..dfeiWf|u.^ ie €oi^ 
pez. par traichca , fn»r^et-J^8.4an9 .»Q$ c^iT^ 
role .^ir^eor^ufiivif^ irtfc^Jdig j$imbp}i» deajc 
ou crois ognons , quelques mofce^uX de P^QC^^ 
meuez-Ia fur ]e feu^ faices qu'elle aille douce^ 
ment; 6taiie:\Vi'ft^.5*Jita^^.;ia(;^fliftezJa de bon 
bouillon , & y mecr.ez un morceau de mie de pain 
de pixfij^. jiVlpa £#cre5ricet^$fi€ pii^a> xxft% la 
viaqdi.dedaint ycdare :Cqwib» & le3j riQiQ9^> ^ la^ 
degcaiiTei:^' pUfrvp2(>q«'il foifi d'lto ^Q £P&F» iS^ 
yi&toezvofij&cr^ipfif ;pU€^^^ ^ X^y* 

in]nfi^& lasiiMCcrtodlflii%sti^& p$CH« ^^roite^ 
^pliKiicz voi 6ul9 4'&pmf ie^^ ^Jefimetc^z-d^M 
iQotreCdlilii^&lesiteii^'jcbdudement: ee CpUr 
lis paiti?flu& fervsr p^iir coi^es fQrces de Pqc^t 
ge8^a^:£kNdifif d'£cm?i^&» AU ris aai^ crpii(«s» . 

*' Autre CquTis d^Ecrivkes h demi-roux ' 

pottrJfsFqtages, 

> ■ ^ ■ 

Preocz des Ecre vices, les faites lavar 5f cuff 
re; ^cant cuites ,6'plgch^z-le« , & leg feites piler^ 
•utant qa'il Vojas fera:ppfl[ible.; enfuite^ prene? 
HQiiK^ceaa de veau, .coopez-le en tr^ncbes^ 
meittz'^le dans une cadOlerole ^ avec une tranches 
defaznboB, ogfiOM^ quelques morceaux decarotes; 
enfuice, tnetcez-le fuer: ets^K Ufi peUu a^ttach^ « 
momile^-le de boo bouillon, Sc un peu de jus de 

G 4 veau^ 



/ 



104 le: CUISINIFR 

veao, aflailbnneZ'le de qaelqaet champifnonf » 
tranches de citron « lans ecoroes^cfouSy &^es 
herbes ; ^cant cuic , tirez vdtre viande dedans 
la cailerole , & y metcez nne aiillier^e de vdtre 
Coulis : obfervez qa'il foit de bon gout, & Uen 
d^graiflez; xnettez-y v6§ coqoiHes d^Ecr^vKres 
'pilie8,& le repaflez i(r6tasiine;mettez-le dans 
un^ petite marmite avec les cols de vos Ecrd* 
vices i^pluchez, & le tenez chaodement; ce 
Coulis peut vous fenrir pour tomes limes de Po« 
tages a demi-roux« 

CquIU bhnc h la Eieine^ 

Pr^nez un morcean de veau & le conpez en 

getits^morceaux,avecqoeIqQes tranches de jam- 
on , deux ognons coupez en quatre^ &le moiliU 
iez fur \t cbampde boiiillon , aflaiibnn^ de cham-^ 
pignons , nn bouquet fait de perfii , cibonie , 
deuxou trois clous degirofle^^ le iaiflez cuire ; 
^tant cuk , tirez toutes vos viandes & racines 
avec Tecumoir , & y roettez m morceadde roie 
de pain bien blainc^ & la isnflez mitonner; pre- 
ne^^ le blanc d'une poularde , ou d*un couple 
de^xouLets, & les pilez dans le mortier: 4^nc 
bieapileZydeiayez-Ies dans vdtre Coulis blanc: 
obfervez qu*il nehouilIepas,& qije vdtre Coulis 
fpit bien blanc; 6*il ne Tell pas, comme il faut, 
faites piler une ou deux douzaines' d'amandes 
doQces pelves ^ & les d6liez dans vdtre Coulis : 
obfervez qu'ii foit de bpn gout, & ie pafFe k 
r^tamine ; enfuite ,mettez-le dans une petite mar* 
mite, & le tenez chaudement. Vous vous en 
ieryez pour touteS fortes de potages ao Uanc , 
6t pour des crofttei bifques« 

Coth 
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V 

» f • . .. - 

CottHs verii aux pe/^s Pots. 

Prenet des petiti P<ms , & let faitei, cisire att 
Sec i prenez oofr pcignie de perfil , une poigni^e 
d'ipinais ) uhe pongnSe de verds de dbouUe i £u^ 
tei blanchir le toot k Teau boiiillaiite; enfoitet 



inettez-Ie dans de Teaa fraiche , th^z*le ,&le pcdl 
fez bienjwr^ cela , faiceirle piler; pi'eifez not 
odTeroley&ymarquezQn snorceaade veau coin 
pe^.eodez^ & quelques tranches de jambon^ 
de m£me on ognon coupez en morceauz ; niec« 
tez-le fiur un fottrneau- her couc doucement} 6^ 
tanit un pen attach^ » mouillez-le de vdtre boiiiU 
ion de mitonnage » laifiez-le mitonner tout dou« 
cement ^ mettez-y une poign6e de perfil verd , 
de ciboulle, .ttots doox de giroflev^ une branche 
de ikriette ; ^tant cuit , obfervez qu*il ibit de 
bon g($ut', tirez les vunndes & lea racmes; en« 
-fuite^vous faites piler vos Pais,& vouf les dl^*^. 
liez datis.vdcre Coults; apresquoj» vdtreverd^ 
& uneicoillieri^e de Coulis, pafffz k YM^mine, 
Qe Cbt^Iia vous peut fervir pour tomes fortes de 
Terrines , aux petid Pols , des canoetons ea 
pierres vertes , & potyr eout,es ibr^s de Mets 
^01 concement le verd. J^ fakes CHire despe^ 
tus.PoiS a part, ou des concombres ^ peiits 
^ez, dans la faifon } 4eapt; ^uiis , mettez^les dant 
vdtre puree. 

Coulis veri pour des Fotages, : 

# ' • • • • 

Prenez des pois , & les faites cuires dans ane 
petite, roarmite , avecde bon bouillon; enfuice;^ 
prenez un morceau d^ veau, un morceau de 
jamboQ, avec un ognon 5 coupez le tout engrqi 
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dez , & le mettez dans une cafierole fur le fed 
fuer cout/'dottcelBeiit ;:vte&rmi>{>tfit'littachez, 
moilillez-le de bouillon de vdtre mitonnnage af- 
iairoiiii^ ; trii^zs.t8 rncQft^ I6it«^menmttt^.pu-e-.- 
sez dd. perfily^lii: verd dsd(*tH><diil« :d{ di^ ;^{i& 
nars^ d&ichaqbei raepbij^e; ^pt6$ ixttti^w, 
chez & IVTBt, (ims^l^J(Amiihit iJ'dii^tofilltiw 
c^ etaht'blaadii, pwiS^lt'bxa, &4^i^loz% 
dnuite, leve^v^Iedtt ibottler;^ & faicss^pila^ «oi 
pois. Vol 9iattd€s 6tancciut6fviiiQz«4e^dQ;C<HU 
111 aveq r^comoire ; degt^kTe^ b£ea vS^re jOduj^ 
lis: obfervv^ qu'il fditde bdngoftt^ &:y d^xe^ 
vos pois;:eQfiixte, vidtre verd de ciboaM,n&: ]f 
paflez h I'^amine). le Cdi^lii^JMtis p^ifmvit 
pour toaiei^ fotceade Pocages wids & croOsci 

-.1 .:• . Gmlis'de FofS'verdf, - ' : •' - ' 

Pretiez de ;^os Poi$ /tfim poign^S'^d^ peri 
ill) dU Verd cle ^riboute',/ &' ttiduasi le cmit-fiidr 
tobt doticetnette, a^ec«if bbii^mor(^au^4eii)eari- 
^e; prenez liii moroeaii de veaU) ie coupes e& 
tranches , avec qof lqu(^9 ' tranches * de jiimboc4 
niecc^z^^les^d^ns une caflerole.. avec -im^ idgnod 
cottpezeii qoatre, & Wtt^tti&z ad-^fettfuerrtoiq: 
doucement; 6cant'Un' p^d attach^) m<d(fiite£-^ 
de vdtre boiiillon de mkonftage, & FafMiohBez 
de perfil, verd cibo€ilM*^<>d6us,iine bt<J^iche*d« 
fariecte: obfervez gu'il foit de bon g<^t^ivos 
Pois 6canc cuits, faices-Ies^ piler , 6tant pilezs 
tirez vo^ yiahdas de la t2il!^role% <x y dl^Iiez vos 
Pois, & les paflez a Fetarnine ; etant pajGTez , met- 
tez -les dans une petite "mafinite , te^ tenez 
^rhandemenc, & vous vous en iervez pour mecf 
trfe fur vos 'potages verts , & crofltes j vous fat 

tes cuire une poignee dei petk Fok ^ pa^^ 



1^ .turn gb<k, i& ics misctei dsnit vdfire CdOi^ 
ye»d; ■ ' ' ■ ' 

V 

Fake* piler des Perdrix rotieis ,^: tou 'des- caii 
fraffes; preiiez utt mcrceaude veati,' coupez--l<^ 
pdt tranches, avec lin peii de jamboti; metiez- 
le daiis one caflercrte avecognons, & une carotid 
coupee p^f mofceaux; mettez^reTuel' Tur le. feu \ 
jtffqu'i ce qu'iiyattacbejenfuite; moftFllez-le de 
bon bofiiHon , & da jus-, affiifonriez d*und 
tranche de citron , un peu de ba^ic , champi^ 
gnons,fivous en ayez^& faites-lemitonnertout; 
(dbucement. Vds Viaiioes^^anc ciilies, tirez-les^ 
enfuite, d^graiffez-le bien r.obfgryez c^^u'U IbiLde 
)>6n goiit , & y 'ddliez vos Perdrix avec une cuil* 
lier d'autre Codlw ; palfek-le iTfetamine, te 
mettez dans, une petite marmite , & vous vousf 
en ferviez pouf des potages demarrorts, de car- 
fdesf*, potage glac6 ipom potagA k la jacobin^ 
{ie^& pour des entries, en le tenant jplus 6pais« 

CouUs de Nentilks. ''' 

' Prenez des NentiHes , les ^pluchez & ks la^ 
Vez ; enfuite , mettez^les dans une petite marmi^ 
te avec de bon bofiillon, un ognon, un mor- 
fceau de petit lard- coupez en fagon ^ pour garnir 
vdtre potage, & les mettez cuire doucement^ 
prenez un morceau de veau^ un morceiu de 
jambon , le eoupez dans iine caflerole avec un 
ognori , & le mettez fur le feu fuer tout dou- 
cement, jufqu*a ce qu'il s'attache ; enfuite, 
moiiillez - Je du bouillon de votre mitcmnar 
ge ^ & du jus, raflaifonnez de perfil, fines 
• hert 
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herbes, ciboalct deux oa traigoo^ d^iil, & 
le laiflez roitonner, Vdtre viaoae <£taot cmt^ 
& v6tre Co\i\is de bon go6t , ftttes pOer voi 
Kentilles, tircz la viande; enfaice, dtoempez 
vos Nentilles dans vdtre Coolis, & le paflez a 
r^camiae : obfervez qull hut carder des Nentil- 
les poor meccre dans vdtre Coous« afin qu'il mar* 
que que c'eft un Coulis de Nentilles ; le Coulis^ 
peat voQS fervir poor toutes ibrtes de p0tage»^» 
qui font mar(}uez aux crofttes de Nentilles , & 
pour des temnesy en le tenant unpen pins ipais 
que celle-'Ci. 

Smffe hVItalieme. 

Hachez qnelque dumpignons, perfil, cibon^ 
les , truSes veites^ fi vous en avez: mettez i^e 
pincde de chaque choie pour one pistite rSaofle 
dans < one caflerole aflaifonnez de fel , pQivre » 
concafle , un coople de goufles d'ail entieres , 
tin verre de via de ; champagne , ou du .rhin> 
line trenche de citron , & le jus de la moitid 
d'un citron, un- couple de cuHtier^es k boo* 
che de bonne' hiiile, & un couple de cuiliie* 
r^ ^ degraifler de coulis ou e(&nce. Fakes 
boiiillir le tout un moment »& endter la tranche 
de citron , & le^ goufles d'ail : obfervez qu'elle 
foit 4'on bon godt, .& vous en fepvez pour tout 
ce que vans juge^ez a propos, poiflbns , ou yo« 
lailles* Si vous n'a vez pas de coulis , ni d'eflen* 
ce , mettez-y un petit morceau d^, beurre xna« 
nie , & un peu de jus. Elle peut fervir audi 
fans eire liee | pourveu qu'elle foit d'un boa 
gout* 

, . * • ■ • • 



\ 



•v!' 
«' 



M CX E R N E. %o^ 

' Sm^ k la Ronmk&i 



Preaez an coapie de ci»Uierfe& a f>ott de 
boo boiiillon , une cuillier de bo& jus , oo demi 
cuillier d'efleace de jambon , on vetre de via de 
champagne , one pinc6e de coriande \ dtez la peaa 
d^on citron, coopez - la moid^ en tranche, on 
pied de celeri coopez en morceaox, on pen d*e(^ 
tragon, deox goofles d'ail, on peo de bazilk^ 
line fetlille de Taorier ; faitea bien boiiillir cette 
Sauile , & qu*elle fe redoife k one pleine cuillier k 
pot; le paflez dans one ^tamine de fbie^ : Ce 
coulis fere orditoairement poor des poolet$ , ott 
pour ce que voi» ibohaitez: Elle peot au0i fer* 
vir poor tootes icnrtes de volailles, poorveo que 
vous y falfiez attention , que le boUilion foit boo, 
& oo'il ne foit pas f%M, Selon la qoaniit^ de 
Saoiie qoe J'on ^ be/bin, on employe do boiiillon« 
Je ne marque ici que poor oni Entree ; reglez- 
vous la -deflus ; pour que tous oe voos troai« 
piez pas. 

Autre Saujjik h VltaUenm. 

Prenez de Teftragon blanchi , le bachez bien 
menu^ deox ciboules de m£me ,du perfil ^gale* 
ment^deux goufTes d'ail, quelques champignons 
& quelques truiFes, le toot bien hachez; met- 
lez-le dans une olflefole, avec on couple de 
cuillier a bouches de bonne huile ; allumez oa 
fourneau , & y mettez vdtre caflerole. Paflez le 
lout fur le feu ^ & y mectez environ un^ demi ver« 
re de jus , un verre de vin de champagne , trpis oa 
qos^tre coiUieis a degniiiT^r d'eiTence de jambon, 
one pincle de|KKVie conc9ir^,iiA J99 de <;icron« 



& d^graiflez cette Sauile le plvLS qa'il voas ferg 
poifible. EtlelroM I^F^a^ l^piir des pouleu^ 
ou poulardes : pbiervez qu'elle aic de la pointe , 
foe letacrdii tiooaijey 4icierveB-*lacfaamknient« 

PreneK une piiic6e id!<ftragpii, uoe de fin^ 
pernelle , • one de bMole , . one de pierfil , & un^ 
piacte de vert ^de ciboale , (aiter l^laodiir ie.foui 
dans Teau bottiHance) ikant blanctus, niettez-l(^ 
i t^eau fratche 9 tiru4& de i'^ean, le preflez bieo^ 
hashes •'le 4Meo^ icaoc iiacb^ ^ mettez-4e danl 
nite caiTetole , avec uile rocambole ecrafee , uo 
peu de 'yxt , qn pen dedoulis ^ <m jut 4e <atron^ 
dtt fel, poirre, cohca{]i, an anclioi^ bienha^ 
che» & ut) peu d'buile; metces le' UNtt uo mp*' 
ment fur le feui obferves gn'ejle aic <le la poift^ 
te. Cecce mamet^e de Saofie Vons peut aervi^ 
pour -coucet foites ^de vismdef; vdus le fervet 
fMiffi «!MC Je tos , ii vou$ le v^ulez^ en le mec^ 
tant dans une faufliere. 

Saufje vn Ravig»Ue d^tme mitre fapon. 

Vt&att cte tcuces les tdttjt^ d*herbes , a{xA font 
manja^es^' ]fa premiere Ravigotte; lave^ 'bied 
ces herbe$,^ant htvees, hachez. les bien & 
fakefc-Ies pller, Sc mectez -avec dans le rhorcier^ 
tin pexx de jtts^ mettez^y on coupie de rocam^ 
boles ^ une pind6e de poivre,& uft peu de-cou^ 
Ks ; tnettez le toutr dans utie caiTerole , k faif^ 
chauffer ^ & la paffez ^ r^tamjne ; : etaUt paiTe ^ 
mette^^y one cuiDier^es k beaiche d'buile ^ te- 
sez^k 'Chaudement ^ & la fen^z tlams u«e fiiuf^ 
fim '«vt€ ie.roSt Vous pouMji -aufli la jneu 
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tes/blapchir le UHM^i mat blaachis, sj^euez-lef 
dans l'eau./«|^^^^ 4c 

les ()refrez bien , pilez-les dans i^ ppqrper^; Mi^^ 
bien piI6es, mettez-Ies dans une calTeroie zvet 
du coulis blanc, ^ue ibirapeHe coulis a la Rei- 
ne. Un autre fois^'au iku de coulis, vous y 
n^et^ez.un bon juiorceaH de h^urr^e mani6 daii« la 
Jarine,' avec yn^ moitie. de citron cpiipez e^ 
foetk dez , un peu de mufcade , . uii ^nch6is 
nachS, un peu de bpuillop; mettez votre cafTe- 
role Turle feu, i&'ljez votre Satfle : * obfervejb 
qu'elle foit de bongoQt, Cette ^a^iifle vous peut 
lervir pour toutes ^rtes de volaille;. 

S^uffe en Rav^^tte i'une autre fnfotL 

. Prenez une pinc6e d'eftragon , . une de bau- 
xne^ & une de perfil , hachez bien. le'tout le pjijj 
£n qull vous ferappdlblep mettez le tout dans 
une ca[re!roIe» avec un peu de jus & de coulis^ 
laites le bouillir un moment^ enfuite^ aflaifon- 
)iez-le de fel, pdivre, un jus ^e citron , Ua 
anchois hache. Vous pouvez vous fervir de cetic 
^aufle pour toutes fortes de viandes. 

$mffe en Rdvigoi'te d'urie autre fapm i'&Ht 

.\JSl9urgeoi^. 

^SreiCBide |onib ccc ioaa iisi pcota Juries , 
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eomme it .eft niaros6 d-devttt , & let bkn 
tcfaez ; inettez • les dans* an plat , a vec- oife goClte 
de bofliilofi , an bon.morce^u de beDrre^ one 
rocambole ^^crafib; mettes le^plat iGif le feo, & 
le faites un pea bottillir; fi yooi avez des tnif« 
fes, V008 y en poarez hacher, & an jas de d* 
tron : obfervez qae le fel nedonitiie pas trop ,& 
voas voaa en iervez jKHir coates forces de vo- 
iailles oa poifTons. Au liea de beuR€> on peitt 
y meUre de Thuile* 

Saufe Douce. 

* Prenez une petite caflerole , y mettez da vi- 
naigre » ifne feiiille de rauriir , un morceaa de 
caneliieen b&ton ^da facre, ce qall en faat,d^ le 
faites bouiHir ) tiyant boiiilli, & diminoez Ik pro- 
pos, dreiOTez-U dans une faufliere^ la pafTez 
an travel's d*an umis , & la fervez chaudemenu 
Au lieu de'vinaigre on fe peat fervir de vin. 

Saujje au Fenouil ^ Grojeilks vertef. 

Prenez da ' petit FenoJiil ^ le hache bien me-» 
nu, mettez-ledahs une caflerole » avec un mar- 
ceau de beuri'e , une pincee de farine , aflaifbn* 
^ezdefel, poivre, mufcade; mouiilez - le d'un 
pea d'ead , ou de jus : vdcre Saufie ^tant lide, 
jett^z-y vbsG rofeiUes blanchies: obfervezque 
vdtrelS^aufle ibic d'un bon gout , & vous en ler- 
vea pour c6 que Yous jugez a propos, £Ue fert 
(ordinairemenc pour de& macxeaux - 
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Saufe bacbie. 

< i llachez' de l^ognon » dea cbamp^ona, tro& 

' fea 
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.fes> Q ^us fen avez^ bienfin , des'c$pres& 
6es anchois; prenez une caPerole, mettoz-y 
un morceau de beurre,avec votre Qgnonfaachc^ 
ineccez v6tre caflerolQ fxii un fourneau aUume*, 
paflez - le deux ou trois tours , tnettez y vers 
champignons 4 & vos crufFes j enfuice, pouxlres- 
-le d'uoe.pincepde farine, & les mouillez de bo|i 
jus; mettez - y vos. cypres & anchois avecun vette 
de vin bianc, acheyez de le lierd'unecuiilieree 
de^ votte couH# : obferA^ez qu'elld foit d*un bon 
gofit , & vous en fervez pour tout ce qui de* 
.msmde toe fervi aVec urie S'auiTef hachee. 

SalipkM. 

JPrttnek des Ris de veau blaikhis ^ cduper * lei 

ren pecks dez , deus pu trois tranches, de jatn^ 

•bon , auifi coupez' en dez^ des champignons;) 

:trufFes^auffi en dez, quelques filets de volaiUes 

cruis , le tout eh petits <^ei , mettei^ d'abord v&- 

tre jambon a fuer dans la cafljbrole; lodque vS^ 

^ tre jambon aura pris couleur, mettez- y les au- 

tres chofes , avec Ube' cuiljief^i pot , de cfoUlis ^ 

& une cuiliier a pot de jus ; laiies bouillir le 

tout dottcfenrrem : obfervefc qii'il foit ti'oii boil 

^ -goflt, & feryez-vous-en pour tout ce qui ett 

nofrinie au Saltpicon ; en y mettant un jus de 

citron^ vous pouvezauflfi y metire des cute d*ar« 

iachaux en petits dezi * : , 

Sauffe en Remmtlade: cbaude* '■ 

; Prei*jE des dgnons , les coupez par traftches; 
4nettez*les dansune caflerole avec une oudeux 
jcuillier^e* a^boBcbe.d!huiki pgifc:5-le5 unjAowemc 
fur le feu, mettez- y du jus, du cou&j un yei^ 

^ : Tmi L II /• 
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ie deylnbianc, troisoaquatregcminis d'dir;Iamo& 
tie tf cnrTitron coupex en tranches ^ un pen de fi- 
^nes hbrbes.^ dous ^ cSpres hdcfaez, &per(ii'} 
obfervez que le tout fbic d'un bon gout, mettez- 
ry une coillier a degraiflfertle moutarde , & le paf- 
tezk 1^6tainine ; eunt paflez , fervez-voos-en 
ipour tout ce qui eit.marqu^ en remooiade chaa- 
ie : eile peut fervir pour tout, 

» . 

SauJJe ^n^ Remoulade d'une autre fapon. 

HacfaecE de la ciboule , cilpres, ^nchois,.p^- 
fil, le tout a part fur une a(nette,& une petite 
goufle d'ail , un picu jd'^cbAlote ; mettez le tout 
dans une cafTerole , a vec un peu de finis herbes , 
^ux cuillier^es- ar dggraifTer ^de bbsne faaite ^iau*- 
tant de bonne moatasde, le jm d'cm ckron, un 
peu de couKs; enfuite, d^liez hien le tout «n^ 
iemble^ & vous en iervirez ppor tout^f fortei 
4e volailles & gnlladet^ connneatiillavec le'xos^ 
-dans une faufiiere^ 

Foivmde Uh. 

• < - 

^^ >PrMez one cafTerole, mettez -7 ^dgnes trait* 
Yher d'ognon^' thin , bazilic , une iieiiille de lai^ 
4ier,, deux ou trois goufies d'ail ,iine otnllier^ de 
ju$^ une-cuillier^ede coulis, quelques tranches de 
citron, & un verre de vinaigreV indttez^^iefulr 
un fourneau : obfervez qu'elle foit d'un bon goftt 
& bien degraiiT^ , Ja jpaflez a.ri§ca«biaey& la fer- 
vez avec le ros dans une faufliere. La m<§me 
fauffe fervira pirar toiftes ibrtes de viaddes^^qui 
^demandem: une Poivrade luSe ; auiSi 1« pouves^ 
Tot^ £siire fant 7 ffletcre da cottiii/& die fen; 
pour k roi. 
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.SauJJe kla Carpe> 

Foncez une, cafTeroIe de tranches de veau 9c 
de jatnbon ^ enfuite , ayez une Carpe ^cailI6e & 
coupee en ^atre , ou (itl morceaux, & la mettez 
deflus v6tre viande avec un couple d'ognoM 
coupez en qtiacre , une carote de m£me ; coo* 
vrez vdtre cafTeroIe, & la mettez fur le fea tout 
doucement* Quand vous rerrez que cei cha« 
fes s'attacheront au fond , comme un jus de veau, 
fnotiillez - les de •boiiiUon , & les aifaifbnnez de 
^clouS) baziiic, dtron, goufles d'ail , & un cou- 
ple de verre de vin de champagne ,^ ou autre^ 
Mettez-y un couple de cuillierees a pot de vdtre 
coulis ordinaire; ou bien , faites cuire de la fari-« 
ne^ copime pour le coulis , & mettez la qusuiti- 
't6 neceflaire. Votre Goulis ^tant d'un bongouc 
& d'uii bel ail, tirez toute y6tre viande, & pat 
fez v6cre coulis daiis utie etamine , ou tamii de 
foie. Vous vous fervirez de cette Saufle pour 
tout ce qui fera mai^ue Saufle ^ la Carpe. On 
fe fert ordinairemenc dis Carpes laitdes, parce 
qu'on fe fert des laitances pour marquer que c'eft 
Saufle' a la Carpe. La Saufle au brochet fe fai( 
de mSme , hors qu^on orend des filets de brochec 
your marquer que c*elt SauflTe au brochet. On 
]fe fert de cette Saufle pour des poulets ^ poulaf-. 
des 9 & aucres. 



i.. 



Saujfe MX Cdpres. 



Preiiez de Teflence de jambon, mett€3f-ii 
dans une caflerole^ec des Capres , auxqueiles 
r«us donnez trois qu quatre coups de couteau. 
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aflaifonnez de poivre & de fel ; voyez qu'elle 
foic d'Mn bon-]gb&c»>&.la.fervez.chaQdemeilc. 

' • ^ Sauffe aUx Truffes. 

: Prenez des TrufFes , & le? pelez , layez • les 
.dans de.l'au, & les. hacfaez ; ecanc bachaes ^ iDei> 
4ez-]es dans une caflTerole avec du couUs & jus^ 
;& raflaifonnez de fel, de poivre, & les laiiTez 
jpitonner a petic fe^ : vpyez que la Saufle fok 
^d*uD boo goiic , & la.fervez chaudemenc. La 
iSauiTe aux cbampignQns , & ^ux mouflerons fe 
Jait de la n^eme.mani^re^que la SauiTe auxTrof- 
.£es, marq;^ee ci-deiTus. 



r » 



Saujfe aux Ognons. 

Prenez du }us de veau , & le mettez dans nne 

]ca{terole, avec un couple d'Ognons, coupez 

par tranches, afFaifonnez de poivre, defel, & 

Ja laiiTez miton^er a petit feu ^ etant miconnee , 

.'paflez-Ia dans un tamis , la mettez dans i^ne 

) fauiHere, & la fervez chaudement. 

SauJJe a la Giboule avec le Ros. 

Prene^ de la Ciboule, epluchez-la, & la ha- 
chez ^ palTez - la dans une caflerole avec tant-Ibit- 
peu de' Tard fondu , affaifonn^ de poivre , de 
fel , la moilillez de jus , la laifTez cuire unr mo- 
ment, & la liee de coulis; voyez que la Saufle 
- foit d'un borr gout, qu'elle aic de'la poiote^ & la 
ferye.z cliaudement avec le Ros. . : ' 

Sauffe au Ferjus. \ 

■•■•»■-.» . , i • 

'■ ikrafez du Verjut d^ni la faifon* & le inec- 

t«2 
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teSL dans une affiete avec du poivre^ da iel, & 
la^fervez froide, elle peu^^ce fervir chaude, en 
y. ajoOtant un peu de ju$, 

\ 

Autre Saujje au Ferjus. 

' Le Verjds etant pil6, prenez dii couHs chit 
dans une caflerole; dtanc chaud, metiez*yie 
V'erjus ; voyez que la SauflTe foit d'un bon ^oflic, 
& la fervez chaudeirient. \ , 

Snuff e aux Moujjerons nouveaux* 

EplAehez des Mouflcrons » les hachcz avec ua 
peu de ciboule, & de perfil ; prenez une cafle- 
fole, avee tant - fbk - peu de lard fondu/& la- 
mettez fur un fourneau allume ; etant paflee qua- 
tre ou cinq tours , moilillez-la de jus , & la faiflez 
mitonner k petit feu jd^graiflezla bien ,& laliez* 
de coulis: Voyez que la Sauffe foit d'un boij- 
godc, & la fervez cfaaudement. 

. Sauffe au pauvre Homme. 

Prenez de la ciboule, 6pluchez-la bien, & 
hachez - la bien propreinenc ; . i^tanj hachee , met- 
tez-la dans un^ Sauifiere avec du poivre, du 
feK de reap, & la fervez froide. 

Sdujfe au pauvre Homme a VHuile. ^ 

FJachez un peq de ciboule , de perfil, & la 
mettez dans une Saufliere, avep de I'huile, du 
poivre, concafle & du fe! , on peut y mettre un- 
peu de yinaigre , & la fervez (rolde, 

Sauffe k Poivr^dc. 

Mette? du vinaigre dans une caflerole , avec 
ynpeu dejuS) un ognon coupe par tranches,. 
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nne tranche de citron, affailbnhtfe "diS ^ivfS^ 
& de fel ; lorfqu*dl(S a bouiFli , goutez-la, qu'eJ- 
le foit d'un bon goilt; paflez-Ja au cravei^- d^nii 
tamis , & la iervez dans une Saufljere chaude-^ 
xnent , avec Je ros , elle pent fervir pour toutes 
fortes de viandes qui demandenc line |lioiv1:a« 



de liee. 



Saujfe Robert. 



Prenez des ognons, & les cotfpez^en dez , ou en 
^ranches; paflez*les dan$ we cafierole avectm 
peu;de beurre, en Jes remuant tou jours j ^tant 
aemi roux, egofltez bien la graifle, poudr^z-Jes . 
de farine , ^ moiiillez-Ies de jus, & les laiflez mi- 
tonner a p^tit feu, les aflaifonnez de poivre & 
de fel; etant cuits, achevez de les lier de cou-^ 
lis; vpye^ que la Saufle foic d'un bon gout , & 
yrnettez un peu demoutarde, !&luidpnijezdela 
pointe, & vous en fervez au befoin, pour tou- 
tes forces d'Entrfies, & pour toutes fortes de 
grillades^ 

. . Saujfe au Jamhon. 

T 

Coupez trois ou quatre tranches de Jambon, 
battez-les, & les mettez-fuer fur un fdurneau; 
etant attach^es , poudrez-les d'une pincee defa-. 
line, en les remuant toujours, & les moUillez de. 
JAJs, & raflkifonnez de poitre, d'un bouquet > 
&*Ia laiflez mitonnera petit feu;fi elle n'elt pa^ 
aflez liee, riiettez-y un peu de coulis : voyez- 
que la Saufle foit d'un bon go6t, qu'elle ait de la 
pointe ,& larpaflTez au travers d'un tamis ,& vous 
en fervez pour toutes fortes de rots de viandes 
Ranches. - "^ - 
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• Saujfe Ferfe. , ' 

' ' - « 

Prenez dtr bled verd, on des epinardg ,' &im 
^lez dans unmomer airec one croiite de pain* 
grilI6e'; tirez le ^bled qui efl pili , le tnetcez dans u«« 
ne diamine , & rafiaffonnez de poivre & de fel ^ la 
moiiill^z d'uD peude jus de veau , & de vinaigre* 
6tant moiiill^e & bien paflee, iervez-la fro^de, 
quahd vous fervirez de I'agneau. 

Saujfe k VAn^loife pour les Cochons 

de Lait. 

>■ • • » 

Prenez de la mie de pain bien fine , la ^uaa^ 
tite qite vous jugerez a propos, felon la /gran* 
detir de la Saufle que vous voulez faire; moiiiK 
lez-Ia de bouillon, & TalFaiibnaez de poivrt 
& de raiOns de corinthe: faices-^Ia nutonneri 
^tanc mitonn^e, fervez-ladans uneSaufliere.OA 
fait audi cetce Saufle pour des Perdrix , en' n'y 
xnettanc, ni raifin, ni fucre; mais feulement dn 
fel & du beurre,avec un ognojD pique de clous 
de girofle. 

/ » 

Saujfe h VEfpagnolk. 

Coupez trois ou quatretrandies de jambon , St 
environ uae livre de veau, ci>upez le tout par 
inprceaux,& lesmetcez dans unecafTerole^ave^ 
un couple d'ognons, cinq k Ox goufles d'ail, & 
un couple de feiiilles de loriers , un demi ver« 
re de bonne huile fine; enfuice, couvrez vdtre 
KrafTerole, & la roetcez iiir le feti; prenez garde 

^u'elle ne fe biul$ ; quand le tout aura pris nne 

H 4 belte 
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belle coulear, vous la poadrerez d*un peu d$ 
fariqe , & la mouijlere^ avec dq jus , ou du bouil- 
lon , fi elle a crop de couleur , & une demi bou- 
^ille de vin de champagne , qu tout au rooms » 
nnebouteille de boo vindu rhin , & ache verez de 
la Her avec du coulls, & y roetcrez quelques tranr 
chps de citron , apres que vou^ ea;auf e2 die h 
peau; un peu de bazilic,un peu de ihia,clpux. 
de girofles, & poivre concaffe ; vous aurez le 
loin de bien degcaifler v6cre Sau(re»& de h laif^i 
fer cuire tout doucement: obfervez qu^elle foit 
d'up bon go&t, Rpint trop ^paiffe, ^ d'un bel 
pcil } & cnfuite;* vous la pafferez au tf avers d'un 
famis de foie. Cette Sauflfe peut vous fervir 
pour toutes fortes; de viandes, ou de poiflbn, 
de quelque nature qu'elle foit : cette Sauffe peux 
auffi vous fervir a en faire une a lltalienn^, en' 
niettant de la ciboule, ^chaljote & perfil , le 
tout hacbi^ finement, un couple de yerr-e de 
vin blanc de champagne , deux ou trois goufle$ 
d'ail cnti^res, & une ouillieree a bouche de bon- 
ne ^ huille^ mettant le tout: dans une caiTerole, 
kvec une cuillieree a pot de votre Sauffe ^ I'Ef? 
pagnoUe, &^ I4 fairer cuire. On y ajbftte auffi 
des champignons frais , ou des truces auffi frai» 
ches , le tout hache finement : cette Saafle etanc 
puite , vous ^jti tirete^ les goufl^s d'ail ; obfervez 
qu'elle foit d'un bon goflt, & la changez de cdiC- 
fferole: cette Sauflfe peut auffi vpus fervir pour 
^es poulets <& pigeons , oomoiQ pqur toutes fof 1 
|$« a^ viandes* 



\ 
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Pes j^ntr^^s de T^rrin^s, en Gras 

& en Maigre. 
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Xerfine ala fte^encp, . ; 

* ' ' { 

VOici h maniere de la foire ; prcqez un coij-n 
plede perdri^, un couple d^ lapins, une 
becafrp, uQe^ demi-dpu^a^ipe de pigeoa^ , un^ 
4eini-<lop;&a2ne de paiil^s, trojs o^ quatre fiieta 
de mouton, un morceau de filec de bgpuf, npi^ 
de jambon coup^ en morceaux^ & du petit lard 
auiii ,5§up6 en,morce^x , piquez Je topt de 
moyen'lard,' ^bien affaifonne , & pre nets une 
Terrine d'une grandeiyri. y contenir votre vian- 
de, arrangez-y toutes ces fortes de viandes ra^- 
l^e$ ; cpup^z les iapins par morcwux , §c larfle 
le reftg enU^r j ecant arrange , affaifonnez dff 
fel., pqivre, fines epices, 5f tapt-foit*p^u d^ fi-. 
oes ti^rbes , \^vec un bouQuet : couvre^-rla de 
(ranches de veau, 6i d^, tranches (|^ jambon ; 
CQuyrez J^ Terrine de Ipn conyercle -, 6l y met-» 
^cz une. pate togt ^utqur pour la bien farmer, & 
la m^t(:Qz cuire ^ petit f^u fur des c^ndres chau^' 
deis , ^utQur , & d.eiTus , ou bien au four , & y 
^n remgtte? (J§ tems eq.tems, & la laiflere^ cui- 
je cinq a fi3C heures, F§ite$ un ragout de cette 
pi^niere; pr^nez de? ris de veau , & les lavez 
^ji{?9pI^i|eor8faux, ^les faites bjancbir; etanq 
H jr ' blaa^"* 



blanchij^ mettez-les dans de Yew froide > coq^ 
|»ez-re» en morceaux, & les m^cez fur on plar 
avec quelques foies gras, des champignons , truf* 
fes,. ^loufleron;^ marqi^^z If tc^t jdans iin^)caC- 
ferole, & le moiiillez de jus, & laiflez^le mi« 
tonner a petit feu: etaf|c puit^ dans 1» faifoa^ 
6n y met'dtfs pointes' d'afperges , & des' ciris 
d'artichaux blanchis; d^mi^ezrle bien, & le 
liez de coulis. II faut que le coulis foit un pea 
ample: La Terrine etant cuite , titez*Ja j & TdP- 
fuyez proprement; cnfuitc; , otez la pate du tour, 
& Touvrez; '6iez ies tranches de veaa, & la de-^ 

fraifr6 bien : voye^ qu'elle foit d*uQ bon goifit^ 
t le ragout audi , & qu'ii fok chaod , & \e jec- 
tez dans la Terrine; m;ettez-Ia ftar tin plat, -& 
la fervez chaudement. Au lieu de Tetrine , vom 
pouvez faite cuire vos viandes dansnne marmi^ 
te k la braife. 

Terrine de Queues de Mouton auit 

Marrms. 

Prenez des Queufe's de Manton, &lesfaite« 
blanchir dans de Teau boiiiUante; coupez-en Ies 
deux bouts ; & en faites des * paquecs a propor-^ 
tion des Queues que vous avez ; garniiTez l6 
fond d'une petite mamiite de batdes de lard, 
de tranches de boeuf , & aiTaifonnez de fel, de 
poivre , fines Apices , & un peu de fines herbes , 
de Tognon coupe par tranches ; mettez Ies pa«^ 
4|uets de Queues dans la macmite, & Ies- a& 
^ilbi^nez deflus, comme deiTous , & Ies couvrez 
de tranches de boeuf , de veau , & de batdes 
delard; moiiillez -Ies de bouillon, bu bien de 

Jus d^ veau^ couvrez la 0UirBm& de fofi couver-' 

cle^ 



/ 



pelez des Marrons , & les- inettfez ckhs 4ne Jc^dr^ 
ciere, & la couvrez de fon convercle , & les met- 
tez cuire dans une ca0^role av^c dicxroali^, &* jusj 
& les laiflfez mitonn^r apeticFeu. Les^Queues 
de Moucon 6tznt caices, 'tirez-Ye*s , & Ie8/d6fi« 
celez, & les laiflez. egoucer ; enfuite, dreflez* 
les danfs la Terrine ; voyez aue le ragout ^eMar^ 
rbns foic d'un bon goiic, <x le mettez dedans j 
& fervez chaudemenc. 

La Terrine de Queues de Bceuf aak IVIarrohs ^ 
fe fait de iamdme maniere que celle des QueuSs 
de Mouton aux Marrons, marquee ci-deffiia. 11 
faut faire cuire les Queues de Bostif a la bmift 
de la m£me maniere* 

Terrine de Queues de Mouton mx \ 

Navets. 



« ; 



Faites cuiife les Queues de Mouton ^ ta brai« 
fe , de la meme maniere que ceux de la^ Terrine 
aux marrons; ratiflez des Navets, & les touir* 
nez en fajon d'olivcs, ou les coiiJ)ez en dezjj 
mettez-^les blanchir avec' de Teau; £taht i>lan«^ 
chis, mectez-les dans une cailerole aVec du cod4 
]is> & du jus, & les laiflez mitofane^ a petit feu; 
Les Queues de Moutdn 6tant cuites, tirez-les^j 
deficelez-les /& les laiflez 6goiiter: enfiiite; 
clreflTez-les dans la Terrine, & voyez que lo 
f agoftt de Navets foit d*un bon gbfit , meti 
tez vos Navets dans la Terrine, & feirvez chau^ 
dement. 

La Terrine de Oscues de Bocuf aux Navets ii' 
fe fait de la mISme maniere que les Queues dd 
Moaton ciax Navets : il faut toujours faire cuirii 
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ks Qaea^ de Bqeaf jk la braife , de m£ine qw 
ws Queues de Moucon. 

Terrine de Queues de Mouton , ^ du petit 

Lardaux Cboux. ■ 

Les Queues de Mouton ^cant blanchies , cou^ 
pez des Choux poinin6 par la moitie, & les faU 
tes blanchir; etanc blanchi, mectez*les dansde 
Feau froide ^ & les preilez bien : Garniftc^z le 
fond d'une petitp marmice de bardes de Lard , 
de tranches de bauf & de veau , aflaifonnez de 
fel, poivre, cloux , <^ un p^u de fines herbes , 
des carotes; enfuite, faiie^ des paquecs de vo^ 
Queues de Mouton , ficelez-les , & les arran- 
£ez dans la, marmitp: faites -en.de pien^^.aux 
Choox,& les mettez auiSi dans la marmite.'JPre* 
oez du petit Lard , ^ en dtez la levure de def- 
fus ; nettoyez-les proprement , coupez votre 
I>ard par petit^ tranches fans 1^ detacher d^ la 
coiienne , & les mettez dans I4 marmite ; ^fTaU 
fonne^ deflbu$ comm? defllis , & achev^z de 
^ouvrir de bardes de Lard , & ()e tranches de 
Sceuf. ,Oij pent y ajoficer des perdrix , & un 
morceau de jambon; couvres^ la qarmite de fbn 
fouvercle,. <k la mettez fuer , fc^ defli^s & de^- 
fous ; & ayez foin d'y en remettre de cems en 
teins. Le tout etapt cuit , tirez de la marmite, 
fes Queues de Mouton , le Cho'u, & le petit 
Lard; dreflez proprement les Queues de Mou-*, 
ton dans la Terrine, & eqtre-dei^x, mettez v6^ 
tre Chou coup6 en filets , avec des tranches de^ 
petit Lard : Jettez d^ns la Terrine une^flence 
de jambon I & fervez chaudement. Vous trou-f 
verez la mariiere de faire r^fleQce de japbon ^ 
9H Chapitre de$ Coulis/ * Qqj 



\ 
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* On fait des Terrine^ de Quea& d'Agrieaii 
la meme maniere que celles dcs Queues dc 

Mouton. •' ' .J . • 



V.' I 



Terrine de Queues de Mouton aux 
^ • Ci^cQtnbns. 

Faite^ cuire des Qpeues de Mouton h, la brai« 
jTe ; etant caices , tifez *ks , dreflez - les dam la 
.Terriiie , & y mettez un ragout de CoQcombf^Ai 
obfervez qu'il ibic d'ua boa goilc, & le fervez 
^haademenc; une autre fois , vous pouv^z met- 
ire un ragout de petits pais ou de 5avets. 

Les Terrines de Queues de Boeuf.aux Coxt- 
combres , fe font de la ni6me maniere que les 
Terrines de Queues de Mouton m^qp^es ci- 
deflus. On trotivera* la maniere de faire le ra^ 
godt de Concombres, au Chapitre des. Rago&ts 
daos les Volumes fuivants. 



Terrine de Tendrons de Veau aux p tits, 
^ Fois verts ^ ala Bourgeoife. 

Ay ant coupe vos Tendrons , lavez - les , & 
les mettez ^gouter fur un tamis^ mettez une caf- 
ferole avec un peu de. lard , mettez ^ y les Ten- 
drons de Veau , & les paifeZ} aflaifonnez - les de 
iel , poivre ^ un bouquet , quelques ognons : etant 
paflez ) mettez- y tant-foit-peu de farine , 6: 
moiitltez, moiti^ bofiUlon , 6( moiti^ jus ; & tef 
laiflez mitonner ^ petit feu : jettez-y des petits 
Pois verts , la quantite que vous jugerez i pro;- 
pos ,. avec vos Tendrons de Veau , & laiflez^ 
les biea cuire ^ ^asK cuits^d^graifles-les bieou 
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4k; ks . Hez de oouUi , on clWence de jambon ; 
V03ii^ qa'il Hoit de. bop go4c, dc les dreffe;; dai^ 
vdcre Terrine , & fervez chaudement. 



verte , aux J^QinffS d''Jfperges , ^ 
aux Cceurs de LaituSs. 



I • 



• 

Apres avoir coup6 \tt Tendroos de Veaa , 
jRietcez-les cuire ^ la braife, av€c da petit lard ; 
pr^fiez une livre de V^eaa. , avec an morceau de 
j^mbon, cottpez - les par tnuicher, & les mettez aw 
fond d'une caflerole , ayec uq ognon coup6 par 
tranches, ^oelques carot^s;. oouvrez la caflero* 
le , & la meotez foer fut ao foarneau ; ecant at- 
tachez , moiiillez • les de bouillon i mettez -y 
quelqaes champignons ^ on couple de ciboules 
emigres, un pea de bafiHc^ &'da perfil , trois a 
quatre cloux de girofle: JaifIez\iniiQnner le tout 
enfemble : prenez des rois verds , & les meitez 
dans une caflerole avecuQ peu de lardyoubejur- 
re, Hjne poignee de perfil, unepoign^e dequeues 
de ciboQie ; cpuvrez ia^c^flerole , & la qjettez 
cuire fur un fourneau a petit feu ; ayez le foin 
de les remuer de terns en term ,. '6s lorfqa'ils.onc 
ject6 touce leur eau, & qa'ilslbnt cuits, metteis 
les Pois d^ns lin^ mortior ,-i&'le^ pilez$ etant pi* 
iez, tirez-les, dtess les tranches de Veau & les 
iracines de la caljeroiie, ;&;y mietMZ les.Pois pi- 
lez t enfukd , paiTeZ'* les i 'r^amine^- qfaferv^ 
qu'elle fok4>ien vepte ^ faites blancbir des ccturs 
'de LaitiieS \Sc des pointes d'Afpergea : ^tadC 
'blanchies, niettez - les; dians de I'eau frcdde , ti- 
Tez-les^ & les mettez igoftter f enfkite ,. met- 
tez^ les dans una caflerold av^ mjx peu dieiboiui* 

lon^ 
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Ion , & le^ mettezmkonaer'i petit feu: italic 
cuits re£irez-le^, tirez les tendrons de Veau , 
& le petit lard , & lt$ theitez egodter , dreflez- 
les dans la Terrjne, & entre-deux y mettez da 
luetic lard; Scy^mtit&t atitpur les cioMxrs de 'Lair- 
'i:u§i^'& les poi&ces d'Afperges: Vojqz que Mk 
Sv^o foit d'aofboiv gout y & la mettez defliffi;^ 
A fervez chaudetnent* ; 

' \ LaTerrine tfAllerdns k la Pur^e verte, fe 
4ait de la mdmen^aniiie que celle tidarqu^e q- 
deflbs, ceUede Pottl^tS'y oo bien de Ganard^^ 
oil de Pigepus , que celle des Tehdr<«is de Veaa 
marqudi ciwdeflits^ • ' • 
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Terrine de Filets de Mouton aux 

Concombres. 

• • • f • f 

• . « ■ ». « • • 

Piques les Filets de moyen \ki^ , tNJed aflki^ 
jlbniid, & les mettez tcair6<al^l»raife^ 4elamd« 
tee mani^re qoe les a^tres entrlfces^ k la brai- 
•ie, :qui font marqti^s ci-devant r les ^^f ilets diafbt 
»i]ts ; tirez-le9& kifez 6g0ikery^& drefl^^ 
JeSiiiaeffi la^Terrtnej jettez*y par^deflbs un ra^ 
|l^ de Oongomi^rei ," )& fervez^ chaudement. 
YoQX trouvere^ la ma^ere de fair« le ragote 

ide Concombres^, au Chapitfe des Ragouts, aaai 
lei Vdcimes fui^aftts. 

: .I^a< Terrine de^Filetk de Boeuf aux Concoitl- 
%i&y ie £euc debi mdJUe mkni^re que celle des 
iFilecs M Morutdtt aux Coilcor^bres , marquee 
^cHeflas. Vous pdd^e^ tespiqu^i^ de petit lard^, 
4clec^^acer/^'zliettr6 vdtrd ragoCk de Con^ 

«(!tftAn»daas l9'T^difie> ^ lei Ftlets par- 
wej3visv* • ^-^ ' " ♦ " ►» ■ ->•• 'Ti, w- i - ' ^ o, * . . jv ^ -k • -• ■' 
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• Terrme/e Filets de Boeufi la Saufje' 

. Prenezun Filet ^ piquez^te de grds lard biefl 

jtffaifonne^ .&.cte lardons de jambon, & le. met- 

^tez cuireaja braifev ^tantcuit, tirez-le^ & le 

laiffez egouter ; dreffez-le dans la Terrine -i -& 

'fiietcez deOUs aine faufle hacMe., & fervez cfaau- 

.demeii^. On. trouvera la masiere de &ire Di 

^Saufle hachee^ au Ch?pitre des CouliSi 

; La Temne de Filets de.Mouton a la braife^ 

avec une SauiTe hachee , fe.^fait de la meme 

maniere que celle des Filets de Baeuf , cf-def^ 

'^' ^' ^^ Hochepot. • ^ 

Prenez le bas bout d*une poitrine de boeuf ^ 
j& la CQU{>e^ etf morceaus , de d^xxt pouces de 
.long , & de. large, & la.faitea Jd^orger., & lii 

faiths .lilatiQbit a Teau ; preuei^ one marmice, Sc 
:1a garnifiez ;d^ tranches de bceuf: isniiiite, m^et^ 
.tezy vou^mprceaux de poitrine de bceiif: arec 
^bondance de carotes». & de.panets: e&fiiite, 
.aflaifonnez-le-de fel, de poiyre, d'lih boisjuec 

de fiqes herbes^d'une demi-dbuzaine dognons, 
rd'uii morce?l^ de jambort^ &,d'uni ferwdac,, fi 

vous voufez : enfuite , couvrez - la de irancheft 
cdeboeaf, & h iitouilies^.de.bpuiUoh; cboiarez 

v6tre iparmite, & la mettes aM feii, defliis & 
;deflbus; etant cuite, tirez vocre viande, & lels 

carbtes^ meuez enfuite jVQSjEnocceaux de pair 

j;rine, & autre; viand^l dans: une cafTeroU., & 

jtourikz enfuite vQs c|irocesteplt)sproprjem^t qu^ 

. Tous lepourrezi &les mettezavec votr^^yis^ 

V ^^ de; 
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de: enftimli pdlez le bofiiHo^ oUcait ctihs Vos 
iQorceaux depoitrine,& autres viande^^d^graiG* 
fez*]e bien: obfervez qull foit de bon gouc;' s'ii 
y a trop de bouillon^, vqus le ferez bottillir 
pour le dixninuer; prenez une cafierole ^ ^ y 
neccez uo inorceau de beurjfe , & la mettez de/^ 
fus le feu avec uhe pecice poign^ede farine , & 
remuez*U avec une cuiiliere de bois , jufqu'a ce 
qu'elle ait prife uoe belle couleur d*or : enfuite » 
niQuillez-Ili de v6cre bouillon d'iiochepotvetanc 
xnoUill^ , ayez foin de le bien degraifler : obfer* 
vez qu'il foic d^un bon goiit, & y mettez une 
bonne pinc^e c^e perfil hache, <Scle mettez par* 
deiTus vos tendrons de boeuf , & de carotes, 
cenez le chaudement; etanc pret a fervir , dtef- 
lez-le dans une Terrine, & le fervez chaude-; 
inent pour Ei^tree. Vous pouvez le fervir dans 
un Plat , egalenyent comme dans une Terrine ; 
vous pouvez y ajodter auili des tendroos.de 
mouton. 

Terrine de Ptm/ets aux Concombres. 

Prenez des Poulets , abatezen les ailes ^flani^ 
bez-les,epluchez*les,vuidez-les, & les trouflez 
prc^mment ; faites les piquer moitie gros lard , & 
inoitie jambon ; foncez enfoite une petite niarmite 
de bardes de lard , & de tranches de veau , & y 
noiettjez vos Poulets; afTaifonnez-les de fel, poi- 
vre, IsiGJic, j& ognons; achevez de les couvrir 
defllis comme deflons, & les meitez cuite tout 
doQcement\ feu deflus ftdeflbusrenfuite, prenez 
une demi.douzaiine de Concombres , pelez-les-; 
coupez-iles' en quatre^ & les tournezt:n olives , & 
les faiths blanchir : 6^ant .Uanchis ^ mettez^les 
dam une caiTerole avec dajus, & du coulis^ & 
:. Tmi I. I ^che- 
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ftchevez de let faibes cuire tone AmasAtnt: 
^tanc cults , reroettez-y do coulis fefifimment 
pour ce qu'il en feudra pciar v6tre Tettine* Vos 
Poulets etant cuits , tirez-)es, laiifez-les i^goQ- 
ter, dreflez-les danr vdtre Terrine ; mettez v6- 
tre ragoiic de CoBCOinbres par-deflat •, & fervez 
chaudement poar Entree; Une autre fw^ voos 

J>ouvez farcir vos Poulets ^ fi vous le voolez, & 
es garnir de Concombres farcis : Vods trouve^^ 
rez la mani^re de ie faire au Chapttre det Ra- 

gOUtSw 

m 

Terrine it k Bavaroife. 

Ayez Uffe detni - douzaine de Cailles toutei 
trouflees ^ cjuatre moyens Pigeoas , deux La- 
preau:^ , prenez let deux cuifles , & les faitei 
piquer de gros lard , prtnez )e rabie , & eo aba^ 
tei^ kt t6te & les fianchets , (& tes &ites piquef 
de petit iard ; ayez une Anguille coupee de la 
mSme longueur que les Lapreaux , faites - la lar- 
der de m£me ; prenoz une caiTerptey & la fon- 
ce de tranches de veau &'de jambon, & y ar- 
rangez vos Cailles & vos cuifles de Laporeaiix » 
champignons , irufFes , & les afiaifonnez. de k\ ^ 
poi vre , badlic , ognons , quelques « tranches de 
citron, un couple de verres de vin blancj ache* 
vez de les couvrir defius comme defious : coo^ 
vrez v6tre cafTerole , & la. mettez cttire , feu 
defTus & deflbos ; ^tant k moiti6 6uve ^ mettez^ 
y vos Pigeons , & quelques ris' de veau > & ache^ 
Tez de les faire cuire. Vos AnguiHes & La^ 
preaux ^(ant piquez. , Ineetez une cailcrole for 
le feu avec une boiiteiilede vtn blanc^ ^Sbafyn* 
nez de fel, doux, bafiKc, & ognons ccmpee ea 
tranches; quaod v<Krd.Yin.boiiiiura>TOUs y meti^ 
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trci vol Aoguilles piouriefiif f^i^ faire'qut^u^ 
bouillons ; lenfoice , vousi les^tirez : metcez v6s 
JLapreaux dans we caiTerote aVec quelqdes crani 
ches de jambon & deveatt^^; li^ modillez dc! 
boiiilion , un couple d'ognons , & les faites. ^ui* 
re;.'^diic iCUi(C5« Uire^-&Sf i^ pa£kz leur Wiil« 
Ion dans un tamis de foie ^ & les remeitez dani 
vdcre caflerol^ / &.eoruice fur ie feu , & lei fai* 
%t$ boiiillh jufi)u'a ce^^u'dles le foittit r^duices 
eh caacamel : ivmc reduices eii caramel ^ mettezi 
y voi iiapireaoz , & vo» Atiguilles ^ couvre'i: 
vdcre oaiteroie ^ & la mettez fur des cendres 
cbaudes, afin qu'elkMi ^acemy & que vdtre An-* 

fuille icfaeve* <k cuire y tirez vos Gaille$ & yos 
igeons «^ vo^ eniOes'de LafM^aux ^ & les lixet^ 
tez d^Qs un&caflerole bteA pfo{iirenieot ; mettesi 
la caflerde', on ils ont cui» , deflus 1$ feu; Sc 
k moiiiilez^ d'une cuiUkt^e k poc dejus^ &''und 
de cottlis; ayesi foin de^le bien d^graifletren:- 
^■^- pajOr^^ ce eouHs dans un tamis de foie i 



OtticaAiioe. Oblerve:^ iJu'R fbic bien d(§graifie^ 
& d'un bon godc; dreflez vosCailles &rijgeons» 
ainG du refte ^ da&s vdtre Terrine, dcttietttz 
v6tre coults par- deflus ^ jus de citron; & enfut* 
te, vos'Lapreaux & Anguilles encroix par-^def^ 
fus ; fervez chaudement« 

Terrine d^jiilerons. 

Mettez cuire les Aileron^ a la braife ; ^tatit 
cuis, tirez « les, & les mettez ^^outer; enfujte, 
dreSez^les "dans la Terrine, & jetcez un rago65 
de moufleroiis^oude champignons dqiTus Vout 
trouverez la n^ni6re de le faire au Chapitre dei 
Rdgoflts. .,■■>• 

he$ Ternaei <l*A)1efofii9'fta^'mdndns , 6c nnx 

1 X na- 
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liavetSyr^fe font 4)s:ja;oi^me mani&re que tesTer* 
tines aux queues 4s< Mouten » aux marrons & 
aux navets , aux cpncombres , & aoit petits pois, 
de meme , iqarqo^z ci-devanc. : 

. Territfe de ^iJets de Soles k PItulknne* 

a^yez des Soles ff^lon la grandeur de v6tre 
Ternne^ ecaillees , vjaidees, iay^ei & eiToyees; 
pbudre^-les de faring, & les £ikc» frires dans de 
la frkure maigre, o^ dufain^doox i^tadt fiices, 
tevez-Ies.en Fiieu^ d^il^granc^urque voos ju- 
gerez apropos /,& le plas propremenc qa'il vous 
fera polfible ;^euez-lei dans uoe caiTetoIe avec 
ou jas & du couli^, & leur faices £uve^oeiqoes 
bbiiillons pour en tire^ la graiile : .enfuue^ reti- 
rez-en tolite ia faufle.;, ineciez^y d^une bonne 
eDence de jnipboii & jus, un jut d'orange » oa 
de citron, pointe d'ail, ou rpcanoibolc. Obfer-i 
vez qae vps Filet^ ^fpj^ptd'uQ bon..gpai; , ^ lea 
8reflez dans vocrerXerrine, & ferviexdha^^ 
fnent. Vqus pouyez. les fervir avep uncoUlis h 
ricairenne en maigr^i vojus crQuyerezla manie^ 
re de b faire. au Chapitre des -Coulis: rMaigres : 
ou bien'une laajX^ \ ritaljenne en Gris^^n y 
inettanr quelques Filets. d? .SplQS piquez.& gla- 
cez deflu3. On peut les fervir aufli avec coulis 
& queues d'Ecrevices. 






Terrim de Lotes."' ''^ >' ^ 






Ayez des L^ote^ , felon la grandefir .de. v6tre 
Terrine, limonez-les , ^ obferve?: qu'eires^fbienc 
bicin blanches, vuidez-iej:. fans .detacherle /foie 
6u corps 5 la vez -les, & les efluiez , poudrez-lea 
dc fa/jne^^ &les faices |qc$8 dW4.dttbeur»Lrt(i- 



nMiOT> erne: ^^ 'i^ 

^6, otffifiii^aoax: ^tantfifte*, mett6z-Ie« diAs 
line caflerdle avec un ptu cte jus & xletronHs , 
& lear faiie* faire quelque« bbiiillons^ retire:^ 
en^le jus, & y tftettez chi leoulis , jus , ou ufli 
fauffe 21 rlcalieniie i' ou "lan' coulis d'^crwcest 
obfervef que te tout fdc d^iinbon gout, "& j 
fiiettez un jus de citron ^Ife meuez dans vdtrt 
T^rrine,^ &'4lrrvei chaudem^nt. Si' yoiis' la 
Icrvez en grai, vous pouvez y mettre qiidque^ 
Lot^s piquees (tglac^es^ddtUi;' une -autre f6W, 
vous les pouwz fervir o6iip>efz.eh filets , apre^ 
<iu'elles font frites, avec line dfleiftce d^ jam- 
bon, ou line ratigote, av^des Lotes glac6et 
Refills. . 1 , > . ) " ^* 

• Terrine de Truifes. ' 

hytz des 'Truites, feldii la grancfenr de v6* 
inre Terrine , ^caillez • les , vuidez - les , lavcz-les i 
Acoupels-feiiageoires, & le bout de la queue^ 
mettez-les dans une cafferole avet une bbuteil- 
le ou deux de yin blanc, un morceau de boot 
beurre, aflaifeniiez-lesde fel, poivre, dmix de 
girofle, ognons , bafilic, feuillea dejaurier^ & 
ies faites cuivre : ' etant cuites ,'tirez-les , ^goii- 
tez-les,&lei arrangez darts vdire Terrine av6ft 
une faufle a Tltalienne deffus , oii bien un rago^i 
tie champignons, & laitances de carpes. Uri6 
autre fois vbus les poifvez tircr^ en filets , apre* 
•^ue vous les aurez fait cuire de mSme, avec 
vn ragout dtequetics d'&revicei, '& coulis 'd'^* 
t:re vices. ■ 

'Autre Terrine de'truites. 



^j 



Ayez* des Ttuites , la quantite t}ue vous juge- 
rez a prdpos,. & les habillez coitime les autret 
ci* deffus, un pent falpicon dans le corps devoi 

Is Trpi* 



Yard, 6c y ipewe* >p«i;Tf «itct> *lS^:tet aflkilbn- 

Jfiaf/lic, kurjer^;&.iiineboMeiteydct!;viii blancj 

acjij^yez de k« Qo^iviir de b^rdeji: de Uri, ^ le» 

jnoiiillez d*(ine cutjl^ree debouilk)E« oi^^de jus: 

JPaites'les cuire t0m doucenient. Qbfervez qu'ei- 

)c8 ne cftifenc pas trap, &'qtt*feltes fpirnc fer- 

^es: ^tapt cuues, lifiez-'les « egouccii'^les » & 

Wdreflez dans; la T^rriae » & incxin deflfus uo 

jragout de cret^S^ ria de veau, roottflerons^iruf- 

jFes, OM bieo une ^jflence deLJambbit, 6u (ai^c a 

J'ltalicnne. UncLM^rc fois, vcus 1m pouvez 

mettre en filets , ^tant cuites de meme ayec an 

' coulis d'ecrevices/pu.une ravigpte , & quel- 

ques Truices piquees & glacees deflus. Que le 

tout ibit d'on bon .gouc, d'uii bel xwl i & fervi 

cjiaudemenc dans uiie Terrioe; On peuc faire 

les Terrines de Vives de la meme maoiere qu^ 

Tes Terrines de Truites. .... 

■ ,.»... ,i ,"T., ' 

^ , Tfrrine de f^igems aux. Esrivkes. 

\ Prenez des Pi^egns bien eplwche?, videz-les, 
ic les tro^fl^z pt^prement ; foncejjune petite mar* 
inite de barde^ ;de lard, arrangez -y . yps Pigeons^ 
/&lfs affaifonneivdefel, poivre , baGlic, traiv 
^hes de citroqj:^ljiey.ez de lejs couvfir delTu^ 
icamme deilbiui^ & Jes moi|ille;s .d^ype- cuillexef 
j|ej^b9uili(Vii>couvrez,v6cre m^niHte^, ^ la mei^ 
tez au feu , feu deflfus & deflbus'; fait?^. MA rar 
gout de qtMBuesvd'Ecrevices,;de. champignons, 
de truffes ^ li vous en avez ,' & de~ rooufle- 
r^ns*; marque^ le tout dans june xr^role, & le 
ino^illez de ju3,. jaiflcz-le mkonner a petit feu: 
ctanC'Cvits, cirezies Pigeons de le(^braife| & 

les 
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Ifisdnfftz dans la Teriineji achevez de Jier vo- 
ue ragoOi: d'un coulis d'£cr€vices un peu ample- 
ment j^^oyez qu'il foic.d'ifn.boh £o(ic, & le mec* 
tez d|in:9 vdtre Terriijii^ par«deilus vos Pigeons, 
& fervez chaudement:. ll fauc prendre garde, 
Ipriique vous a vez mU le coqiis dans le rago(ic , 
qu'il ne bo^ille point ^ de , peiir qu'il ne tourne. 

La Terrine de Ponlets aux Ecrevices fe fai( 
de la m^me maniere que celle des Pigeons: On 
pent farcir les Poulets de la xneme maniere que 
ceux de la Terrine de Poulets aux Concombres, 
&k^s Qiettre aux Ecrevices commeles Pigeons. 

• 

Tenim de Perdrix au CquHs de Nentilles. 

. Preoez des Pcrdrix , plumez - les , vuidez - les 
trouflez^es, & les faiter r^faires^ piquez-lesde 
gros Jard & de jambton afliilbone , & les oieue^ 
puire s^ta.braife; prenez una livre & deoii de 
yeau> & un peu de j^mboo, coupez le.touc par 
tranches^ & en garniflez le fond d'une -cairero- 
le,ave<;. Mn qgnpn coupe par tranches, quelques 
morceaux de carotes &, panets s couvrez la caf- 
ferole, & la meuez fuer fur uD fourne^u : etant 
acacbez, mouillez*.!^ laoitie bouillon & moitic 
jus; mettez-v quelques champignons, un cou« 
pie de ciboufes entieres, un peu de perfii,deux 
ou trois cloux , & uoe cuillier^e de Couiis \ laif- 
fez mitonaer le tout enfemble; etant bien miion- 
jie, tirezies tranches de veau, & y metcez des 
Nentilles pil^es , que vous aurez eu ibin de fai- 
re cuire a part. Si vous avez quelques carcaf- 
fe^ de Perdrix, pilez-lesj ^cant bien pil^es , d^- 
layezles dans le CouUs ou font les Nentilles; paC- 
-fe le CouUs a T^tanxine : ^tant pafle , vuidez - le 
dans uae csflerole , & le tenez chaud. Les Per- 
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drix ^cant cuites, tirez-Ies de leur braife, & les 
inetcez 2l 6gofiter; enfuite, dreflcz-les dam la 
T€;mn^- Voyez que te Coulis foit d'aa bon 
godt , & le jettez fur les Pcrdrix j fervez chaa* 
dement. 

La Terrine de Canards & de Sarcell^s aui 
Nentiltes, fe fait de lameme maniere Que celle 
de Perdrix au Nentilles marquee ci^deflus.^ 

Terrine de Bicaffes. , 

Les B^cafles erant p1um6es & troofleev, Hne 
faut pdiQt |es vuider; faites-les refaire, & lesi 
piquez de gros lard bien afTaifonne : garnMIez )e 
fond d'une petite raarmitede bardes de lard, & 
^de tranche's de bccuf bien battues 3 afTaifoiinez* 
les de fel, de poivre, & un bouquet; un ognoik 
coupe par tranches, un peu de carotes^ des ci- 
boules entieres, une feiiille de laurler^ un pea 
de bafiHc^arrangez les Becafles dans la nramite,, 
I'eftomac en deflus, & les aflfaifonnez ileiTus de 
la meme maniere que deflbus: achevez de les 
couvrir de tranches de v^au , & de bardes de 
lard ; couvrez la marmite de fon couverde , 
& la mettez cuire^ feu deflus & deflbus: fanes 
une faufle achee de cette maniere; prenezdeux 
outrois ciboules , & les hachrt : coupeiz un mor- 
ceau de jambon en dez ; hachez des truffes & 
champignons; mettez une caflerole fur un fouiv 
neaux avec un peu de lard fondu, & de jam- 
bon coupe en dez, laiflTez-Ie un ^peu rou0ir;meN 
tez-y la ciboule , les trufles & champignons ^ 
paflez le\ tout enfemble, & le moflill^ de jus: 
etant cuit, liezle de coulis^ mettez-y un peu 
de capres, & des anchois hachez. Les fiecsif' 
fes etant cuites; tirez-les de Ji marmite ^ & le^ 

laif- 



M O DlEiR N K; 



isr 



felflet ^i^ter; dreflez^les dam la^iTerriiie: 
voyez que la fauffe haohee^ foit d'oin boitigoftc, 
& la mectez deflw les B^caiOfes ; fervez xhaade^ 
ment. , , ; 

La Tefrine de BecaiSnes. fe fait de la m&^ 
memamlre <]ue celle des B^caifes: mar^a^e cU 
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D^pbiitil^z' ua .Li4\^e v Je vez-eti ia |>eau ^ ^ & 
levezen les filets, piquez-les d'un moyen lard 
bien aiTaifonnif nxeuez deux ou hois bardes de 
lard au fond d'une marmite , quelqaes tranches 
de j^Jtnbod aflailbnne de fel , de poivre^ iSc>de 
filler Apices; irrangez les filets-de LiAvt^daiis 
la caflerole, kflaifonnez • les deflUs com me dsi^ 
feus ^r fnetcez-y quelques cruffes vertes ^ S(, quel^ 
ques champignons^ couvrez les filets de cran* ' 
^es de boeuf bien batues , avec quelqoes bar* 
des de lard : couvrezJa cafTerole de Ton comrercle^ 
& y ineUet de la pdee autdur , &, la cnettez cuii- ** 
re fett defibus & deffas; prenant gntde que h 
feu ne foic podnt trop vif : ^tant cuites, decoa- 
vrez-la, lirez-en les filets^ paflez leor nourritu- 
re, & la degcaiilef bi^nj Voyez qtt!el1e fait d'on 
boh goflt; & la liez-avec vfitrecoulis: ;arran- 
^z <^os filets dans v6tte Terrine avecvotre ra-* 

, goOc ^par-dfiTas ; fen^^z (iiaudenientv > ' > 

La Terrine de Levreaux fe fait de la mdme 
mani^r^, ' > . 

'•'- ■.. .^ . .»»,,. 

7'e&ine de Lapreaux. 
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D^poiiillez les Lapreaux, & les vuidez, gar- 

dez lesc fcEies^ & faites refaire a'Os La|)reaax « 

i I ; & 
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&\^ cbQpez tn croii; piqiiez-lei de tnoyea lard 
affaifonne i & les mettezxiaos me caiferple » de 
k m£me . man]i6]^ que Jes filois de ia(^?r<s^ & 
rafiaifonn6, &la couvrez de m£me; meicez-1^ 
CQire: ^aot cuiie/ tirez^en ^sMttni paflTez 
lear moarmiiK; mwagfta l&^&gu de.LApreatq^ 
dans la Terrine , faices un coulis des foies.4e. h 
ineme maniere qae celui de pit6 de Lapin. Vous 
trouverez la mani^e de le^fe aa^ Chapitre des 
coulis ; voyei: qae le coalls (bit d'un bon gout , 
&. le jeciez dans la Tenrine; i^rvezxhaoden($nc. 

« 

Terrine de SautMiu 

r • • •» • 

Conpez des tranches de Saumob driin pouce 
d'^aia, metcez-les dans une cdTerole, &des 
Qgnons conpez en tranches , & les aflaifonnez 
defel, poivre, d'un pen de fines Apices , d'oa 
bouquet ; aflaifonnez deflus de la m^me mani^^- 
re que deflbus ; mettez deuX' verres de yin blanc^ 
& du beorre deflus ; couvrez la caflef ole » & la 
mettez cuire » feu deflbus & deflus : 6uat cuite , 
tirez vos tranches de Saumon, & les dreffez 
dansv6cre Terrine; paflez leur nourriture,. & 
melez, avec un coulis d*£crevices« & quelqqes 
queues d*6cr^ vices, en la place du coulis d'ecre« 
vices ; vous pouvez vous fervir d'un coulis de 
carpes , & fervez chaudemenL Vous trouverez 
la maniere de faire le rago&t d'ecievicea auCha-. 
pitre des Coulis. 

La Terrine de Truites , (e fait de la meme 
maniere , que celle de Saumon marque ci-deflus. 

r 

Terrine de Saumon en Gms, 

Coupez des tranches de Saumon ^ garnifl*ez (e 

fond 
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£aa^ d^ vdtreqiQa-eie <de titnohe»4e^ veaa^ & 
xk usmchef de jaoib^ii ; ati^vget le« branches de 
^Bipo9 d^iV vdtre ;ci0erole., i& U9 .aflaifonaeE 
ide iel, poivre^ fineK herbes, *&-fides ^ptpet; 
couvrez*les de tranches de ve^^ i&;de.jaiDh 
.boii ;; & one demi boureille) li^ :^ist bknc ; 
4Couyi6z la cajOferple de fod jConverde^, 6(: 
la m^tcez ci;iire». feu, deflus &;:deffiiu8 : ^i;auic 
cuice, cirez vos tranches de'Saumon^ & les 
drefTez dans vdt^j^ Ternne, paiTez leor noarri- 
ture , & achevez de la lier avec un coulis de 
:veaU| ferveZichaudesnept pout £ii{ri6e. 

La Tenrme de Vives fe fak de la m^tM in»* 
ni^re que celle de tranches de Saumon: celte 
de Tnutes de n^^nve* 
• ■ '. 

■ Terr im.de Crochets ^ d'^Anguilks en . 

Maigre. 

» • 

.Prenez un Brochet, vuidez-je & T^aillez; 
ayez audi une Anguille d^pouill^e ; cbupee 
Je Brochet en quaere^ & rAnguille a propor* 
don; frotezla Ternne de beurre frais^ & a(^ 
faifonnez de fel, poivre, fines epices; arrao- 
.gez les morceaux de Srocbet & d'AngPillet me- 
^ez dans la T^rrine 5 mettez un bouquet daiA 
le milieu , aiTaifbnnez deflus conime deflbu^ ; 
mettez y un demi verre de Vin de Champa- 
gne, ou de Vin b^nc, & du beurre frais def- 
lus: couvrez la Terrine de fon convercle, & 
Teropdtez autour , & la mettezcuir^ a petit £eu>: 
£tant cuite, d6couvrez-la, 6tez le bouquet, & 
la d^graiflez bien. Voyezi qu'elle fpit ;d'un bon 
gout ; mettez dedans un ragout de laitances ; 
jcrvez chaudement. Vous pouyez Ics faires cui« 
.r« dans une cajS^role, ^galement conune dai<s 

une 
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iis inaigrev on hien ^vecnn tuofc^atf de Hiiirr^ 
iiianie dans la f arine , &4€S'4iieflrer dans Vdtfe 
fT^rrine. Vou€ tfouverez ianiaifiire de faire'^^ 
ngbdt au Cbapitre des Ragoi^ts. ^ 

; 1 Les Terrinet de PefchefJ & de Tanche* feii. 
jCies^ ie font de la tngme makikeque ceUes de 
:Ckochec & d^Angaillei mstf (|tt^e9 ci-dSffus. / 



_/ !• 



- Terrine deSotes. • 

Prenezdes Soles , vuidez-les^^ & les raciflfez^; 

•coupez^en k t^te & la queues ; & les c6^ez 

par grandi^ fil^cs ; alTaifonnez cle (el, de p6ivre, 

tant-foic-peu de fines epices^ afi^ligez ies^ fileis 

de Soles dans, une jzalTerole , affuifonnez d?flu8 

coftinie dfeflpus^; mettez-y dureufrefrais,- ^6u- 

vrez la cafferole de. fon coavercle , & la mettez 

cuireapetit feu: ^cant cuite, d?couvrez-la , & 

r\9L degraiflez bieh, & Inettez-y dedans an*ra- 

'^ut de moufferons , 6u de'trufFe^ vertes : 

-voyez qli'il foit dun boa goflt, '& qu*il ait de 

la poinie ; dreffez dans Voire Terirme, & fervez 

chaudetnent. 

Les Terrkies de filets de Turbdt', on Ken de 
^Barbiies , fe font de la ro£me nianiere que la 
;Terrine <te filets de Soles. 

La Terrine de Rougets fe fait aufli de la ind- 
me marrli^e; if faut couperla t^te ^tts Rouget^;. 
On troavera la marti^re de faire ces Ragoiits att 
Chapitre des Ragbiits maigre. 

TerHne de fikfs de iSolef en Gms. 

. ■• . ' ■ ■ " 

-' Ayant coupez les Soles par filets, garniflez 
•tefoodd'ufie ca(terole de tranches ;le jaoibon*, ^ 

- • * • I - J. oc 
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Cc\dt}mdes de Ainly St^sEkifonnQz cant-Toici 
peu de k\y poivre , & ide fii>es epices, & 
y^tnettex da> perfi) en brancHe^r} arrangeif 
)esafi(etsf& Sf^s^ d»f la caiTd^Ie^ & le^ 
ft^ofimnez - d^dloa oomme deiKms ; r couvreit-^ 
les de tf^ickes Ue vi^ui & <^ bardes de lard^ Sc 
d^n converdey empkez aacour^ & la mettez 
cbire Ji peck feu : ^dtant cdce , d^couvrez vdtre , 
caflerde ; dcez^ea les tranches: de ve^m , &^le# 
Mrdesde lard;^ digraiflez - lii bien^ &'y jet^ez 
ded^is une^efietice de jambon, ou bien an ra-^ 
gottt de crufies >veites: Voy|» qti^eHe fdk^ c^uil 
xbon gout; fervez -chaodement dans vdtre Tei^ 
rine.-":- '.;?•-•:• . •/. . v ■ - • -r 

: . l^s. Temnes de filets de Turbot & de^ Baf-f 
bues en Gras, fe £bnc de la m6me matiii^ei 
que la Terrine de filets de Soles en Gras mar« 
qu^e ci-deflus. 

Terrine de Macreufes en Maigre. 

Les Macnsufes ^cant plum^es, & ^pluch^es 
propremenc , vuidez-les , &, en gardez les foies ; 
mettez les foies fur une table avec un p^ de cibou- ^ 

le , perdl hach£, champignons & trudes, fi vous 
en avez , afTaifbnn^ de fei , poivre , un peu de 
fines epices 9 un morceau de beurre frais; hachez 
bien le tout enferaWe, & le mettez d^ns le corps 
de vos Macreufes, & srrr^tez par les deux bouts ; 
mettez dans une caflerole ou marmite de bon 
beurre 9 & des ognons coupez en tranches; ar« 
rangez vos Macreufes, & aflaifonnez de fel^ 
poivre, fines herbes, cloux.de girofle, un cou- 
ple de verres de^ vin blanc , & un peu d*ail , une 
cuiliiere$ de botiillon de poifTon , ou autre bouil- 
lon 
/I A I: J 
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len Makrevcouvrczi-lM ,^Ms nlettez adresTea 
^clTus & deObu , tout (Joucemeni : iiam caU 
t^, drez'-les«.faites-Ies ^odter; dreflex-les dans 
^.Te)9iiie» & imituz ptr->deflWuii ragout da 
laiC4aces, , de queues d hacv'uxi^ de cbampi* 
£noas,detTiifi^.& mooOeroos^fi voasen avez; 
VPyez que.la. Terriaefoit d'un bon godt, ik 
fervez cnaudement. Oa troBvera la maniire do 
&ire ce ragoOc, au Cha[»trc^ des Ragofiu. < 
- Ot^ervez de men^e un coi^e de noix-^i ied 
zqetGtBCii.Ia brai& » & elles feroiit beaocoap 
^oa ceodr«s S^>jii^t cnkea, -Ceux gue rota 
Cerez cuire ^.la, broche, il fant y mettre une 
ndx dam le corps , & la rearer en fervam i 
vofMtfcreules leroiu beaudmp ^fitAc Cttites, & 
plua te&dzes. 
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. . IHtukns fi^diaux Eirmtkes;. i 

Pitttz un £)mdbn , epfochez-le Wen propre- 
ment , flambez - le , & le vuidez de ni€mtri 
Pafib! lea d^gts ^titte^ la p<^£iu , &.-Ja chair i 
dtez-en reftomadj,' & feite« eiifii^ de cette 
chair une ferce , ^V^ ^bici la ina!i!il^re de la fai^ 
re. Prenez de k graifle de bccuf , da lard blan^ 
chi ^ une tedne de veau audi blanchie / de la 
chair de ppolec , ijaekues champignons ^ dei 
trufFed, od des mouilerons , (i vous ea' avez ; 
do fel , poivre , fines herbes , fiqes 6pices , de li 
xme de pain cuite dans du laic , on dans de It 
crgme, uii coople- d'oeuft cruds, Je touthachi 
& de bon gotie. Vous metcrez une parcied^ 
cette farce dans le corps de vdtre Dindon, & 
€afuice , ua petit ragout de queues d^Ecrevicei 
& mouflerons , avec uh peu'deCouIis d'Ecrevi^ 
ces. Apres ct\i , xnetcez le refte de la farce par- 
deflus, & fermez bien Ids deux bouts, de peut 
que ia farce ne fortfe. FaiteS refaire v6tre Dii^ 
don dians une caflfetole avec du beorre , fel , poif- 
Vre, perfil, &cib6ute; frites principalemenc 
^a17 f6it bien blahSf. PialTez enfuite ufae br<*. 
<hctte att trkvers dey etoiflet dt rdire Dindon ; 

era- 
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embrochez-le & Tenvelopez de qaelques bardei 
de hrd & de papier , & Ic; faices cuire a un feii^ 
modere. Ecanc cuit » cirez-le , d^bardez-le ^ & le 
dreflez propremeoc dans le p^c ou vous le. vou* 
lei fer^ir. Mettez-y enftike Tin ragoflt tfEcre- 
vic^s par-deilus ,& feivez chaudemeuc poiv £n- 

Une autre fois, vous pouveziervir v6tre Din- 
don, en metcantpar-deflbs lin £!ou]is d'Ecre vi- 
ces, k la place da ragoiit dequeues d'Ece vices. 

Dindon auxE(Twkfi^d^me autre fapcm. 

. Frene? un Dindon , flambez«le » epluchez-1^ 
& le vui/iez :J)i^n prgpremeiic. Metcez-^n )e 
fqie fur \d, j;§bie,,avec.un peu de lard rape, pfiu 
ill y cibpu)^ , JTel » poivr^ , fines herbes ,. fines 
i^ptces ^ champignons & ttwtp ^ fi vous en avez ^ 
6l un morce^u de beurre; hacbez bien le isouc, 
&lemettez dans le corps de. vdtre Dindon ; fai<f 
cesrle refaire dans une caiTerole avec un mor* 
f eau de b^urre , perfil en branche , ciboule, fel^ 
jpoivre ^ & fines herbes. f>'aite9 que ydire Piih 
jdon foic biejQ blanchi ; en l&^ine^tfuic a la bro^ 
4:be , env^Ippez-ie de bardes de l^rd & de pa- 
pier. Vo^e. t)idon et^c quit « drefTez-Ie dapy 
Jgn.plat ,:'& y niettez un r^gpuc cgmmed-deP 
rfus » Qxx biep'un Coulis d'Eareyipes ,• & fervez 
cbaudemenc pour Enir^e.. . . 

. Une autre fois « au lieu d^ hacber le foie de 
voire Dindon , vous lecouperez copper eii quaere 
ou en fix morceaux , avec quelques-autres foies » 

des queues d'Ecrevice^ 9 lard. r^PPf perfil hacJbe^ 
ciboule, fel ,poivre ,, fines epici^*& fines hei;* 
.bes. Le.tout etant liien roele eniemble, met- 
tez-le dans le cpiyps de v^irq Dmdpn , l^lanchi 

de 
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de mfime que ci-defTus. Apres qo'il fera cuit, 
dreflez-le dans fon plat; ^ mectez-y un Coulis 
4'£creyices,.& fervez (^haudement pour Entree* 

Dindon aux Huiires* 

' Prfenez un Dindon , flambez-le , ^pluchez-Ief 
& le.vuidez bien proprement. Coupez-en le 
foie^ par morc^aux $ avec une douzaine d'Hui- 
tres , un morceau de beurre ; aflaifonnez, de 
fel, poivre 5 fines herbes , fines epices , cham- 
pignons^ perfil, ciboule, & mettez le touc dand 
une Gaflerole que vous laiflTerez un moment fiir 
le feu. Enfuice , metiez-le dans le corps de vo- 
ire Dindon , & le faites refaire commeci-def- 
fus. En le mettant a la broche , bardez-le d^ 
bardes de lard & de papier, & que vous ficele- 
rez. Ayez enfuite un ragpfic d*Huitres tout pret , 
pour joindre a vdtre Dindon quand il fera cuit# 
Faites le ragout de la maniere qui fuit. Ayez; 
trois douzaines d'Huitres, faites les blanchir a Teau 
boiiillante , mettez-les egouter fur un tamis ^ & 
Otez-en les durillon^, Mettez dans une cafle- 
role une ciiilleree d'eflence de jambon ; faites-la 
iDOuillir fur le feu , degraifl!ez-la bien^ goutez-la ^ & 
metiez-y enfuite vos Huitres, en les changeanc 
de caflerole. Quand votre Dindon fera cuit , 
dreflez'-le dans fon plat , jetteZ-y votre ragou£\ 
par-deflus , avec un jus de citron; ayez (bin 
Qu il foit de bon godt , & fervei chaudemenc 
pour Entree. ' 

Dindon aux HuiireSy au Coulis d^'Ecrevms. 

Prenez tin Dindon , & \t prepared comme de- 

lui ci-deffus ,' aveC cette diffefeftce,, qu*au lieu 
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dc mettrt une eflence de jamboo , vous y met- 
trez unbon Coulis d'Ecrevices & queui^s pdir-deA 
flt^, & fervirez enfuice chaodement poar Entr^ 

Dindon aux Huitfes h la thllandoije. 

^ Aye* un Dindon AccoiiMnod6 cdMnte ci-deP 
ftis ; fakes^te cuire k la broche, & fak^ un ra« 
goQc d'Hukres^de la fiianiere ^ui fuk; blanchiA 
fez des Huitres en telle quancite que votts juge-» 
rez a propos , ecanc blanchies , epluchez lea 
barbes & diez * en les durilions ; ayez dani 
une caflferole de bon beurjre , une pincee de fa* 
fine , & une goute de jus , aflaiibntiez le tout dt 
fel , poivre, ifnufcade, avec un filet de vinai-» 
gre , & xtiette^ la caiFeroIe deflbd le foilrneaiji. 
La faufFe ^tant liee, meke-z-y vos Hditres, & ob* 
fervez qii'elles foient de boh gout; quaml vd* 
tre Dindon fera cttk , df eflez-le dand fon plat ^ 
fnettez le ragoflt d*Huitre^ par-deffus , & fer* 
rez-le chaudtement. 

uiutre Entree de Didons. 

Une autrefois, fakes feulement bfanchir voi 
Huitres dans ledreau, qae vousgatderez, ^plu- 
chezlescortime d^deffbs, & l^eau 6tant, repo- 
fee, itiettez-en une pattie dans une cafierole 
bien 6tatt)^e , avee nn couple d'anfchois ha* 
' eh^s , & un peu de jus ; faite« - les enfuke boiiil- 
lir, apres qiioi, mettez-y votre beurre, dont uvt 
xnorceau foit manie dans la farine ; la faufFe etanc 
liee , metteZ-y vos Hmtres ; etantpr^ta fervi^, 
dreflez votre Dindon, & mettez le ragout d'Hui- 
cres par-defTus .avec un jus de ckron, & ferVez 
dhaudement pfout Entt^e. 

Une 
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Une amrfc fdis , vcvtii ^otircz mettre tik pttf- 
111, bkfi(Ai i&.hacb^^ oe une autre fbis des qi- 
trom coQpez en petivs 4tt. 

Dhtdons aux ffmtres & la ftaman^. 

Prenez cm D|ndon , accoihinodez-le qottitnb 
ti-deflos , & feites v6tre ragotit de cetit taatii^- 
Tfe..F2utes blanchir yos Hmtt-es datts leur eau, 

3 tie voirs garderez , & iSpluthez - les , cottittie ci- 
^ffas, mettez uhe partre de leur eaxi dans une 
caflferofe , avec qaatre jaanes rfdeaiFs , un xnor- 
ceau de beurre , perfil , eilragon , le tbac t>ieh 
blanchi & hache, du citron coupez en dez, un 
anchois hacfaiJ, duie!, poitre,'& m-ofcades. 
Mettez vos Huitres fur le feu, & prenez garde 

3'ue h fa^fle ne teurne pa€; torfoee v&tre Oin- 
on fera cuit, debrbchfez-Id & wtaichefe 1^5 at'^ 
Its Sc les Cttiffei du corps j cizelds I'eftonwK: ^ 
^ctafez - te entre deux plats; enfaite mectei vft^ 
tre ragoffit d'Huitres.par-defliis; dbfer vez iq^ tell 
ibic d'un bon goiit, & fervez chaudemehc ^out 
Entrfie. II n'eft pas nfcefTaif e d'expliqiifer ik 
quanthfi de Dindoms qu*il faut mettre, le plat 
doit votts gouverner , & felon fa grandeur mec^ 
tez-y des viandcs. 



Entri^ de Didons "Glacez. 
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ftwifle«-*e,- ^ \e fakta refeke ?lit in. braife , ■& 
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.desdelard, dejambotv^ de veau^ jecanc cnit, 
jirez-le, & y mettez une cuilleree de bouillon. 
Paites lui donner un bpjiiilon^ ^rvfuite, paflezj- 
le dans un tamis de foie , & le degraiflez bien , 
remettezce bouillan fur le feu^& Je laiflez boiiil- 
lir,jufqu'i ce qu'ildeviienne en caramel; <& en- 
fui te,, mettez -y vdtre Dindon ^. metie? le lard 
dans le caramel , & le nietcez ' fur des cendres 
chaudes, afin qu'il fe glace comme iffiut: etant 
j)ret a fervir , mettez une eflence de jambon > bu 
.bien une faufle a ricaliehne dans voire plat, 5^ 
enfuite vdtre Dindoia deflfus, &.fervez chaude- 
)nent pour Entree. 

Lindons a V^chia^ a la broche. 

• k - - fc • 

, Prenezun Dindon, flambez-le,.& ^pluchez- 
je, & !e vtiidez bien proprement: mettez le foie 
4ar la table, avec du lard, rape, pjer^l,. cibou* 
le, fel, poivre^ fines herbes, fines, epices, un 
xnorceau de beurre,' bien hache enfemblei met- 
fez le tout dans le corps de voire Dindon, & 
\t faites refaire dans une cailerole avec de boa 
t>eurre , pernl en branches , ciboule , fel , j>oi vre,, 
jSnes herbes, & fur - tout qu'il foit bien Wane, & 
bien rond , mettez-le a la l^roche, & le pliez de 
bardes de lard & de papier. Une autre fois vous 
ne hachez point ii; foie^ vous le coupez feulemenc 
en quatre du cinq hiorceaux,avec quelques autres > 
& des filets d'Achia , & aflaifonnez comme \ti 
autres ci-devant y. prenez de I'Achia ^ a.mant qu^ 
yousjug^reza propqs; & coupez .en^fijets, la 
f ait^ blanchir a Teau boiiillatite : etant blanchie , 
|nettez-la dans Teau froide ; enfuite^naettez-l^ 
egoiitei fur.un tan^is^ ^tant ^out^^, vbas I9 
xocctez dans une caHerole avec du ios & cou- 
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lis, 6c le fakes bouinii* uii * boiiillori , & Je Din-^ 
don etant cuic, vous le mettez dans Ton plat, & 
v6tre ragodt'd'Achia par-deflus: obferveS: que 
cela aitdd goiit, de Tcbil & leger, afin (Jtt'e'celat 
puifle flater la vue, & le fervez chaudemenu 

« r 

Bindons aux Maingotst^ hla broche. 

' Prenezun Dindon, & racommod^ tout com-' 
me celui ci-devant; ii n-y a que le ragofit qui 
diflingue^ ayez des Maingots les plus'tendres 
que vous pourrez' trouver , faites-les Wanchir j 
etant blancki , levez la chair de vos Maingots 
par filets, prenez ce qui eft dedans , & enfuite, 
mettez-les dans une caflerole avec une effence 
de jambon, & les faites boiiillir un bouillon; & 
quand vdtre Dindbn fera cuit, vous le dreffez/ 
dedans fon plat , & mettez vos Maingots par- 
deflbs , & fervez chaudement pour Entree. 

Din dons a I '^Echahte 5 h la broche. 

Prenez un Dindon , & Taccommode tout com- 
me celui-ci-devant, ofttre que vou« mettrez un 
peu d'Echalote dans la farce, v6tre Dindon e- 
tant cuit j tirez-le , & y mettez une faufle a TE- 
chalote , qu'il faut faire ainfi. Prenez des Echa- 
lotes bien hachees, mettez-les dans une cafle- 
role , avec du jus & du ^oulis ,' un jus de citron , 
poivre concafle , & dreffez v6tre Dindon & vd- 
tre coulis chaudement defrus,.& le fervez de mS- 
Hie pour Entree. 

Bindons en Bo fines. 

s ^ 

€^s fortes d'Entr^es ne fe fervent ordinaire- 
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xneot qvte dass le$ grands repzM. Pi;enez troi^ 
DindoQs , flambez-les Itg^remenc/^ }evez-en let 
cuiire3 , & fi^ices enforce , quHl y refte de U 

1>eau autant q^ull fe pourra j enfuht « vous le vez^ 
es ailes , & vous laiU^z Ie$ ai^rou^ y^ il ne faac 
point laiflfer de peau aux.ailes, afin qu'pn les 
puifTe bien piqui^r, £9Jiefi la m£ni^ c^rimanie ^. 
tons V08 Dindons. Vous prenez eniuite ^ les eC- 
iom^cs qui reftent« ^ ooup^z la cbiir ej& deK, 
a^vec ce qui refte Gtx la carcaile ; enfuit^ , vQut 
prenez vos cuifles, ^ eii (urez les gi[o$ os, & 
nae panic dela chair, Cans offencer la peau , & 
vous laifllz oil petit bout d^ bouts ^ U cvkiffe^ 
comioe ua miamrhe d*une cocelette; ei^fyke vouifr 
siecies encore cette c^air de cuiiTe en dez,avec 
des chaiapignons » quelqn^ filiets de per4rix, & 
de jambon coijpyez ea petki d>ez si aio^f %^7 49fi ri^ 
de veau , des trufies , ^^erill , cibouIe» un pcu de lar4 
rape, fel, poivBC^fin^ bertM|fi,fi»«6 ^pic^., ^ vqu* 
mettez le tout un moment deflus le/eu , & voyez 
fi le tQvt ^St 4e. ^QA goCrt 1 & y lOieuez un jus 
de citron ; enfuite , vous etendez la peau de vos 
cnidss , & VOUS: naettez de cq i^ipicon d£u>s cl|a- 
que oaiiles:; eafoite , vous k^coufez, apres quioti 
vous les mette? cuire dajas use petite braife ^ 
voic't la mamere de £aire ceue h^mfe, Prenez 
luae (si&yole & la garnif&z de barde» de; Urd & 
iranches. de v)eau i ^ulte , araosez*y voft cu^s« 
& les aflkifoiinez.« & les acbevez de OQuydr i 
faites ' les ctiire , & les mouiHe^D de bon bouillon , 
& qu'dles me cttifeja^ pas uo^i&t^m cuicei»tire^-l^ 
^goiiter,dreirez-les dans leursplai8,<&; vcuMPeih 
tez une eflence de jambon deflus , & le fervez 
chaudement pout I^tr^. Vi;^ ajutre fois , au 
lieu de Salpicon , vous pouvez vous fervir de 

force, & lea fiwe piqoef die pAtk lanl» & les 
autares au(n fi vous. voulez, £»• 
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Entrie d^Jtles de Dindons. 

m 

Ponr ce aui re^de les Ailes de Dindons ^ 

auand ell^s font piqu^es, vous les metcez ctiire 
ans une caflerble , avec (ranches de v^au 9 ^ 
de jambon , on couj^le d'ognonf , crpi$ ou <}uatre 
clous de girofle , & bon bouillon ; i^cant: cuites » 
vous les urez de la caflerol^,^ les tenez Phau-» 
dement; paflez le bouillon ou elles ont C4ices, 
& le degraiflez bien; enfnke, vous le retn^u^^ 
fur le feu , i& le laiiTez bQuillir , jufqu'i ce qu'U 
devienne en caramel ; apr^s cefa , vous y arracu 
gez vos Ailes Je lard fur le caraniel, <& lesniei> 
tez fur des cendres chaudes, afin qu'il & glao^ 
tout doucement; etant pret k fervir , elies m 
font pas alFez glac^es , les metce:^ m pep d^Huf 
le feu; n^ais ne les quittez pas, fi vous vpui^7 
qu'elles foient bien , & vous les fervez avec m» 
feifence , ou bien vous metcez un peu de epulis t 
& de jus dans la cafierole ou elles ont coiteSt 
& un peu de bouillon, un jus de citron, \p de- 
'aiflez bien,& le paifez d^QS^un tamis de f^p 
: le mettez dans le plat que vpus de vez fervir , 
& les Aiks deiFus ;& que c^la foit de bpngo&c^ 
& fervez^ cbaudement pour C^ntr^e. Vous lefSp 
pouvez fervir avec un ragout de chicQf^e , on 
de celeri, ou de cardons aEfpagne, ou des iai«> 
tues , ou des montans de chiconts , ou des cqr 
tons de pourpier, ou des pointes d'afperges^ 
cela depend de I'Officier qui travaille. 

Hindon accompagne a la brocbf. 

\ E p luchez bien un Dindon , & le vyidez ; enfui- 
4e > tirez 1^ OS de Teilomagdu Diadpn ; il f^ut sir 

K 4 voir 
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voir tout .pret un petit ragpfit , des petits pi* 
geons a laxruillier , avec de^ crates , champignons ; 
truflfi^s ,.^ le mettez daps le corps dB voire 0>in- 
don, & bouchez-le par les deux bouts, avec un 
peu de farce ; enfuice , mettez-le k la broche , 
envelope^ de bardes de lard & de papier: Pre- 
parez un ragofit de ris de veau , de champi- 
gnons , de cretes , de queuSs d'Ecrevices , le 
tout marqu6 dans une cafferolej vous y mettez 
une cuilleree de bonne eflence, & bon jus, & 
vous mettrez cuire; enfuite, il faut avoir une 
demi-donzaine de ris de veau, pi^uez & glacez 
de la mem^ maniere que j*ai marque les alies 
de Dindon. Vptre Dindon ^tant cuit , vous le 
d6brochez, le debardez, & le dreflez dans fon 
plac j& vdcre ragout etant de bon goQt, & bien 
ilegraifles , mettez-y un jus de citron , & dref- 
fez par^deflus vdtre Dindon, & les ris de veau 
^utour , & les ecrevices aufli ; obfervez qu'aprcs 
que vos ecrevices font cuites , qu*il en faut eplu-^ 
cher la queuS, & mettre un petit falpicon dan$ 
}e corps de vos Ecrevices , fait avec champi- 
gnons, truffes, mouflerons, & moiiHIez avec 
vn peu de coulis ; enfuite , vous empliflcz le 
corps des ecrevices & les mettez dans un petit 
^{Taifonnement, pour qu'elles prennent dugoutj 
fipres vous les mettrez autour de votre Dindon, 
entre chaque ris de veau une ^crevice , & (er-s 
veg chaudement pour Entree. 

Dindons dux Truffes hla brocbe. \ 

• ' ' ' ' 

Prenez un Dindon le plus fin que vous pouveg 
trouver, epluchezle bien, & le vuid^z propre- 
•ment, rapez du lai»d fur une' afliette ,' pelez un 
CQupk de Truffes vertes , lavcz-les bien, & 
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les HacR&s , mettez-les fur le lard rap6 avec du 
perfil, & de la ciboule hach^e, & tant-foit-peu 
de bazilic, & le foie de votre Dindoh bien ha- 
che, & aflaifonne de fel, poivre, uh morceau^ 
debeurre, melez;!e tout enfemble, & le, met- 
trez dans le carps de votre Dindon, & le faites* 
ret'aire' dans unt caflerole avec de bon beurre ,' 
perfil, ciboule, fel, poivre; etant bien rond &' 
bien blanc, ficelez-le, & Tenvelopez de bardes 
de lard , & de papier , & le mettez cuire a pe- 
tit feu. Pelez des TruflFes vertes, & les lavez' 
bien, coupez-les par tranches, & les mettez 
dans une caflerole > avec dujus, & les mettez 
mitonner a petits feu , aflaifonnez de fel, poivre, 
le tout moderez. Etant cuit, degraiflfez-le , & le 
iiez de couKs;le Dindon etant cuit , tirez-le de la' 
broche, le debardez , & le dreflez proprement 
dans le plat ou vqus voulezle fervir; yoyezque 
le ragout foit d'un bbri goQt , & qu'il ait^de la 
ppinte; inettez le deflus le Dindon, & fervez 
chaudem^iit pour Entree , & que cel^ ait de 
rceif, ^ . 

Dindons h la Fotle. 

Ayez un Dindon , ♦flambezJe , 6pluchez-le, 
vuidez-le , & trouflez les pates en deflbus , & 
les ailes d^ m6me; faite§ un falipicon defon Toie, 
de ris de veau , de champignons , de jamboa 
cuit , le tout coupes en dez , ou en filets ; ua 
jnorceau de bon beurre , un peu de lard rape ; 
aflaifonn^ de fel, poivre, fines herbes , fines epi- 
cts , cafle?: les grofe os des cuifles & de Tefto- 
mac de v6tre Dindon , .& les tire?^ , rempliflez- 
le de votre falipicon. Prenez une caflerole aC 
fez grande pour y pouvoir mettre v6tre Dindon., 
fpit gros 6u petit , garniflk;.lk de tranches de 
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yow & de jamboQ, tranches d'ognons; mettez^ 
y vdqre Dindoo , aflaifonnez-ie de fel ^ poivre ^ 
|>azilic & ognons , & couvrez-le deflus comme 
deflbuii. F^ites-le cuire feu deifus & deflbav 
tout douccmenc. Etant cuit » tirez yotre Din^^ 
don , & le tenez pbaudemenc ; mettez dan$ I9 
caflerol? ou 11 a cm, du jos^ da coulis, & da 
juf de citron. Ayanc boiiilli un moment , vou« 
le paiTerez dan$ uo tami$ de foie , & le d^graif^ 
ferez bien i obfervez qull foit d'on bon godt , 
drefiez v6tre Dindon dan^ Ton plat , vdtre couU« 
par*de0us , & fervez chaudement. Une autr^ 
fois vous les pouvez ouvrir par-deiTus le dos » y 
mettre vdcre falipipon & le faire cuire de me* 
iqe, les pou]ardes»chapQns,6( poulets s'accom* 
dent de meme , aufli bien que telles autres vo« 
lailles qfi' on jugera k propos. 

Dindonneaux aux Moujferons. 

Prenez des Pindonneaip^ , & les habillez de 
meme que ceux aux trufFes , du lard rape , <Sk un 
morceau de beurre frais , y mettez un peu de 
JVfouiTerons , du perHl , de la ciboule, & tant- 
foic-peu de bazilic , & les fpies de Vos Pindon* 
neaux ^ aflaifdnnez de fe! , poivre , le tout bien 
hachd & mt\6 enfemble ^ ^ le mettez dans le 
corps de vos Dindonneaux, & les faites rqfaire 
dans une caflferole ^vec un morceaux de beurre> 
perdl , ciboule , fbl , bazilic ; ^t^nt refaites % fice- 
lez^les &; les mettez k h brPQhe « envelopez-les 
de bardes de lard , & de papier , & les mett^? 
cuire h petit feu, Faites un ragoOt 4e Mouffu- 
rons de cette ipafli^re t & I^s mettez dans une 
caflTerqle , avec du jus de veau , & les laiflez mi- 

touQer k petit feu : ayant mitonn^ un ^uartd*beu- 

re. 
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re 9 lie^-^les de coolU : l^es Dindoaneattx itaac 
cukS) tirez-les de la broche & les dabardez, Sc 
Us dreflez piopreroent dans le plat ou vous Ic 
YOiriez fervir. Voyez que te ragout da Moufle^ 
xov^ foic d'an bon gout, &qu'itait, dela pointe; 
S3Stt€Z par . deiru9 vos Dindonneaux > & fei ve^ 
chaudement paur Entree* 

Dmdormeatac^ aux Concombres farcis a la 

^ '\ 

\ 

f I 

Prenez un Dindonneau ^ Tepluchez , le vui^ 
dez propement , & 6tez le^ os 4^ reftomac ^ 
inettez la chair fur une table avec un peu de jam« 
boii , du lard bUncbi , & uqq teiioe de veau 
blanchie , de cbaiBpigaons , ud p^o de perfil , S^ 
de cibaule , tani fok peu de fines herb^ ^ fitief 
^{Aces , troi$ oli qq^tre j^unes d'ocufs , de li» mie 
de pain cuice dans la creme, ou dn laic; hacbez 
l^ien If tout enfemble » & le pilez dans le mor^ 
tier ^mettez un peu de farce dan$ VQtre Dindon- 
ISieau , & enfuite , \m rago&t de Concombres , &; 
^afuite de la farce »arr£cez4es par les deuxbouts^ 
faite&-les refaire ^ comme \t% autres ci-devant ^ 
i^flez mie brqcb^tte au travers des cuifTes , & 
ia qiettez a la broche , env elopez de bardes d^ 
lard ^ de papier , & te metcez cuire a petii; 
fftu. Prene? de naayeas Concombre* , pelez-^ 
lea <^ le« vuidez; etacit bien vuidez, faites-ldf 
blanchir un bouillan ; etanc blaiichi ,- mettez-le^ 
a.reau froidfe; enfuite, farciflez-leg de cette far-^ 
ce de Dindpn , & ]e$ farinef e^ par le; bouesu 
Metcesi dans .un^ cajole qpelques barde^ d« 
lard , &; y arra^igez v<m Qoncombrei, aOaifon*^ 
W9^1q$>. 4 mpi|ijl«9-i^ d'a9« (;iiMU«4ed« ^ail-^ 

Ion 



^ 
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}bn du derrierede la niarmite,& les mettez cui- 
re. Frenez une demi cuillep^e de v6tre codlis, 
& le rnettez dans une caflerole ,& le fakes boifil- 
lir; voyez que ce coulis ihit d'un bon gofit, V6- 
tre Dihdon 6tanc cuic, tirez-Ie , & le dreflez 
proprement dans fon plat ; enfuite , iirez vos 
Concombres, egoutez-les , & les mettez autour de 
v6tre Dindori. Mettez vdtre eiTence par-deflus , 
& un ju$ de citron , & fervez chadement pour 
Entree. 

L*on accommode les Chapons , de me me que 
les Dindons qui font marquez-ci-deflus. 

Dindons aPltalienne^ a la bwocbe. 

Prenez un Dindon, epluchez-le, & vuidez- 
le corame ceux ci-devant; prenez duperfil & 
de laciboule, champignons, truffes, les foies 
de votre Dindonneau , du lard *rap6 , un mor- 
ceau de bon beurre^ de fines herbes, de fines 
i6pices, hachez le tout cnfemble, & le mettez 
dans le corps de vdtre Dindon, arretez-le par 
les deux bouts; enfuite , faites-le refaire dans 
une caflerole, comme il eft marque ci-devant j 
enfuite, mettez-le a la broche, & le pliez de 
bardes de lard , & de papier. Prenez du perfii , 
ciboule , de I'eftragon , beaume , & le faites 
blanchir; £tant blanchi, preflez-le bien pour en 
tirer Teau; enfuite, hachez -le bien menu, & 
mettez dans une caflerole la quantite que vous 
jugerez a propos, avec quatre jaunes d'ccufs, un 
verre de vin de champagne , un demi verre 
d'huile", un couple d*anchois , hachez la moiti6 
ifun citron coupe en deux, une pincee de poi- 
vrecbncafle, du fel, un couple de rocamboles 
hach^es bien nienuei ou ^craf^e ; mettez tout 

fur 
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fur le fep , & y metpez un peu de coulis ; mais, 

£renez garde quelle. ne Jtourne; enfuice, tirez le 
)indon de la broche , /debardez-le , & le dreflez 
dan^s fon p!ac avec votre faufle par-defTus. 
Voyez qu'elle foit d*un bon gout , & fervez.chau- 
demenc. 

jiutfv Entree de Dindonneatix a Pltaliennd 

Prenez un Dindonneau, habi)lez-le, comme 
ci-devant^ faices-ie refaire dans une cafTeroIe, 
comme les aucres, excepte qu'il ne faut poinc 
mectre de beurre; vous mettrez de i*huile, &; 
da jus de citron; etant refait , vous le mettez 
a la brocbe , pli^ de bardes de lard & de papiej, 
^otre Dindonneau etant cuit, tirez-le, & le de* 
bardez. Dreflez -Je dans fon plat proprement, 
metcez votre faufle par-deflTus, & fervez chau- 
dement pour Entree. Vous trouvez la manier 
re de faire cette faufle, au Chapicre des Coulis. 

Dindons y ou Cbapons en Galantines. 

c 

I 

Prenez des Dindons , felon la quantity de Ga-« 
jantines que vous vouiez faire; car chaque Din« 
don forme une Galantine, flambez-Ies, & les 
^pluchez proprement} fendez-les par^deflus le 
dos, 6tez-en la peau, le plua proprement qu^ 
vous pourrez , & prejiez garde de la caflTcr ; 
enfuite, prenez les blancs de vos vplailles, S^ 
les coupez en filets, avec du jambo9 en filets, 
du lard en filets^, &. des piftacbes en filets; ar-r 
rangez le toutifur qn plat, prenez le redant de 
ja chair de vo5 Dindons , avec une noix de 
veau, un morcejiu delard, un morceau degraii- 
fe de bopuf, lin morceaadejambon^ coupez le 

louc 
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tout €n petits fnorceatix, & les mettez dxt tme 
.table , av'ec t>tirni , ciboule , fines herbes , $nes 
ipices , fel , poivre ; hachez bien le tout eniem* 
We , & y mettez des jaunes d'ccufs ; pilez le tout 
dans un mortier, A obfarvez que vdtre farce 
foit d'un bon goAt; enfuitc, 6tendez vos peaax 
de Dindons fur une table , & y faites un Jit de 
farce eA dedans de la peau ^ de coute hsat 
^tendue, & puis vous faites un filet du blanc de 
vos Dindbns, que vous avez cotapez, un filet 
dejamboti, un filet delard, un filet de pifta^ 
ches , un filet de jaubes d'cBufe dih's ; fi ▼tmi 
vous en fervez pour des entrements froicfe t en* 
fuite , un lit de farce par-deflus ^ vous contiiuei 
de m&me jirflfu^k ce que vos peau& de Dkadoni 
foieht plaints ; enfuite , vous fattes rejoindre vos 
peaux de Dindons , comme fi dies ^oient entie^ 
res ; vous les coufez bien ; apres auoi , vous pre* 
Mz une marmite , garnilTez-fk de bardes de hrd ^ 
& de tranches de veau j arwrngez^y vos Dih* 
dons , & les afTaiionnez y achevez de le couvrir 
defTus comme deflbus^ n^ttez-^ uhe demi bou* 
teille de bon vin blanc , quelques goufies d'ail , 
du boiiillon , & les mettez cuire , feu deflas & 
deflous tout douoement. t^renei garde qu'eltei 
ne cuifem pas trop; iraot cuiteis , 6tez-tes du 
feu , & les laiflfez refroidir dans leur braife ^ tSa 
qu'elles prcnnent du gout; Vous les fervez en«* 
tieres , ou fur des fervietes bitonnez \ ott bifeii 
coupez eh tranches , on pout fervhr de garhi- 
tares a quelques autres gros entremdnts ; eltes 
fe fervent chaudes , fi Ton fett pour Kntrife ^ a- 
vec uue effence de jambeiipaNdeflbs, oil Weii 
coupez eri tranche* , avec uhe elRtace, Lis Cha- 
pons en Galaiuibes font de tA&tnt. 



/ . 
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Dindons h ta PaJJepiert. 

Prenez de$ Dindons^ 4pluchte*le^ bfeft pto* 
prement^ & Ie$ vuidez» hacfaez^Iet foiei, avee 
un peu de lard i^pe, an tnorceau de beurre^ 
chatnp^nons^ perfii, ciboale, let, poivre, fitted 
-lierbes , fines apices ; hachez bieli le tout eti« 
femble , & le mectez dans le cor^^ de Votre Ditt« 
don , & le faites refaire comme il eft marqu^ d- 
devanc; enfuite, ibettez-le k la faroche, & )i 
|)liez de bardes de lard & de papief ; pren^t 
enfuite, de la PafTepiere, 6ptU(ihez-l&. & jet- 
tez ce gdi fe trouve dur, & la hitts bblichir k 
Teau bouillante ; apres , mettez-lk k Yezu fmdie (^ 
apres quot, metcez-la dans une cafTerole avec une 
demi cuiller6e k poc de jud, <St une tuiller^e de 
coulis , & faites boiiillir le tout un moment ; & 
Vos Dindons 6tant cults, tirez-les, & lei d^« 
bardez « vous les dreflerez dabs v6tte plat , A 
vdtre Pafiepiere delTous, & fervez chaudement 
pour £ntr6e. 

tendons aux Ognims^h la hrotbe. 

Frehez des Dihdons , £plachez-Ies 1>ien , & 
les vuidez ; prenez enfuite les foies de vos 
JDjndons avec du perdl , ciboule , fines herbes » 
^nes epices, (el^ poivre, du lard rape, un noior- 
ceau.de beurre, le tout bien hache; ihettez-le 
dans le corps de vos Dirtdons^ & Tarretez par 
les deux bouts , afin que raflaifonnement ne 
Ibrte point ; faites -les refaire A^Ai due cafle- 
role cotnmfe les autre ci-devant; enfdite, iftct- 
tez-les a la brothe, & hi ttir€lopei debat- 
des de Ikrd & die ptpit^r , & fei ttietctz cuire ^ 

petit 
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petit feu : Frenez deux ou trois douzaines 6c 
petits ognons , ^l^chez le^^ le^ faites blanchir 9 
6tant blanchis , mettez-Jes dans Teau fraiche ^ 
enfuite , dans une caflerole avec de bon bciiil-' 
ion;etant prefque cuits /liez-les d'une bonne ef- 
fence de jambon , & achevez de les faire cmx6 
doucement : Etant cuits , degraiflez-les bien , & y 
tnettez un jus de citron j vos Dindons ecant cuit$ 
tirez-les. de la broche , & les dreflez propre* 
ment dans leur plat ou vbus les voulez fervir , & 
mettez vos ognons fur les Dindons; voyez que 
Teflence. (bit d'un bon gout, & fervez chaude* 
ment pour Entree. 

On pent faire de meme des Chapons aux o- 
gnons a la broche. 



« 4 



Lindon en Frkandeaux. 

\ Prenez un Dindon , ^pluchez-le , & le vuidez, 
iroufTez les cuiiTes en dedans. le corps , faites le 
xefaire ;• enfuite , coupez-le en deux, caflez uu 
peu les OS, faites-le piquer de petit lard^ etant 
piqu6 , vous le mettez cuire comme les autres 
ci-devant marquez , en Fricandeux ou comme 
d'auti*es Fricandeaux marquez ci-defFus , * & le 
fer virez avec line eflfence de jambon , ou le-jus 
que vous tir^z de la caflerole dii il aura cult ; 
vous trouverez la maniere de faire la fauffe en 
♦plufieurs endroits ; & fervez-le caudement pour 
Entree. • • 

Lindon en BaJIon. 

Prenez un Dindon , & repliichez; fendez le 

^par-deflus le dos , 6tez-en la peau ; enfuite, 

^prenez les blancs de vdtre Diindon , quelques 

blancs de perdrix , & autres volailles , mettez le 

• * tout 
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tout en petits dez du lard eft petit dez , du jatn-» 
bon en petit dez ^ des pillaches ne petits dez| 
prenez enfuite la chair de vocre Dindoii que vou$ 
avez rebute pour le mettre en filetZjun morceau 
de noix de ve-au , un morceau de lard , tetine de 
yeao, un morceau de graifle de bocuf j bacheas 
bien le tout, aflaifonnez de fel , poivre fines her- 
bes, fines epices, perfil ; ciboule,, une petite 
pointe d*ai} ; cafiez deux ou trois jaunes d^oeufs 
crjjs, hachez & melez bien le tout enfemble^Sc 
tnettez le tout dans un plat ^ & y mettez touted 
V08 viandes , que vous avez couples en petits 
dez avec des trufFes i d vous en avez , co^pez 
de meme ; remp]ifiVz-en la peau de vocre Dia^ 
don I qu'elle foit ronde comme une boule j en^ 
iuit£ , vous le mettez cuire dans une petite brai« 
le blanche, &rervez-le avec yneeflence de jam* . 
bpn delTus. , Vous le pouvez une autre fois fai« 
re piquer de petit lard ^ & le euire ^omme uil 
fricandeau ; vous le pouvez fervir froid poui' 
Entremets , en le cpupanc en tranclies pour gar« 
bit des gros Entremets, 

Lindon en P^allatii 

Dindon ert Vallon , c^'^ft . k peu-pfes la memi 
chofe que le Dindon en Ballon, excepte qu'on y 
iaifle les pates & ies ailes ^ prenee Qn Dindon^ 
.4pluchez-le bien proprement , & le fejndez fur le 
dos ; tirez-en tons Ies os eh g6n6ral , voui eti 
laiflerez un aux cuifles, pour que la pate puifle 
tenir , & la rempliflez de farce i comnie celled 
m-deflbs i enfuite y coufei^-Ie, & lui faites re^ 
prendre la figure de Dindon; tro^flez-lui Ies pa^ 
tes a c6tS du corps i & Ies ailes pareillemeiit | 
mettez4e cuir^ dans une petite bfaifierefi gdrnif^ 
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fez-Ie de bardes de lard, & de veau; pliez vd- 
tre Dindon dans one ecamine , & mectez-le dans 
'cettef braifiert , affaifonriee de fel , jioivre , ctous , 
fines herbes & ognons , ache vez de la couvrir 
de bardes de lard , & tranches de veau ; moQil- 
lez-ia d'une cailleree d^ boiiiiton , uh couple de 
verre de vin blanc; niettez-le cuireiout douce- 
ment , prenez garde qall ne cuife pas crop ;en- 
fuiie, prenez du jambon coupe en^ tranches fon 
minces , battez-Ies avec le dos de votre couteau , 
coupez-ies en petit filets le plus fin qu'il lera pof- 
fible; enfuite, en petits deZjComme la tete d'u- 
ne. epingte; mettez-le^ dans une caflerole, avec ' 
nn petit brin de lard i^ap^, & le mettez a filer 
fiir nn fourneau a petit feu : quand'il aUra pris 
linpeli de.couteur,voas y mettez un petit mor- 
t:eati de beurre; crifijite , und petfte pinc6e d^ 
faririe ,' diremuSr^z avec one cuilliere de bqis 
fi^iW faire preiidde Une cobleur d'or a vdtre %- 
rine:^' enfuit^f , mmiillez-ie d*une cuilieree de 
bofiilloa, faites-le boiHl^ir , '^ le di^grdiflez bieri : 
fi la fauffe n'eft pas aflei- graiide ou ajQez liee', 
vous n'avez qu'a y ajouter un peu de v6treCou- 
lis; & votre t)ittdoh>etaiit.cuit , laiflez-le 6goii- 
ter^ & dreflez-le dans fon plat^ & mettez ce 
petit SalipicoH dfc jamb6'n-j^ar'.'de{ru8, 6^ un jus 
d^ citron , & fefVez -^habdem^nt pbai» [Entree. 
Une aoiire ft>i$^ Vous tr poiivei meftre des 'I'riifFefc 
coupees de meme,- avec ufrie effence de jamboii. 



♦ii^i 



Prenez des DiiidoSs ,' e^luchez-les bien^ fetf- 
tleZ'ies 'fur le dos\ '& les vuide!z v 6ce^r eii todji 
les OS en general; enfuite', fetnpBfll'2:-les'd*un 
Saiipicon de veau>& de jambori doupei cii dez , ' 

de 
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|ie truffes & lie c&impignom coqjpez 69 de:;:)^ i 

im peu.de Jardy & quejque;9 filets ddPindpnS'^ -; 

le toqt coiipez. en dez ♦ & I9 touc crai. , Prpofiz i 

une caflerole avec un peu (}e iard fondii ,. du pen- ^ 

111 & de ia ciboule , inettez tout^ vos ^viandeS), 

couples ^npecits dez » dans uii^ ^fr^roi$:fyt \p 

feu, & I'afTaifonn^ de foJ ,.de;'poivTe , & dt'qp 

jus decitrpn: voyez que c^lJk &k d'yabPPTgQdP, 

& rem^Iiilez^en vos Dindons., . coyifez ^ k« . & 

inaOez Jes peaux ; il faut qu'U: &U. fOpdis 

comme uue boule^ piquof^^ de pedt jiac4» ^ 

les mett^z c&ire. dans line caflerole > siyf$ di^ 

cirancbes dj^ veau & de jambos^^ognopV , i)n 

bouquet £au de cibouie , periil , cIouk de girpfle , 

branches de bazilic & de ibib , niQuUlez-}^ dp 

l)oiUllon^ & les roectez; ciiire*a petit feti ; ^tanc 

cuits> iireiz-Ies , & p^fTez v6tre bouHlp& din9 vlti 

lamtA de ibie ; degiaif&Zrle bien , ^ 1$ m&tt^is 

fur le.ieu »: & le laiiTe^- diminuer jafqu'a c^^^qile 

Je jiis fe liende .,en ^^acamel ^ enfuite , n^ett§z«y 

vos Qrenadins dti c6te du lard •, & le. remfi«e2 

fur des qendres Claudes , pour qu'il: Ce glaeea 

loiQr 9 ou bien fur un.fourneau tout douceci^enl; 

mais ne le quitez pas de Vue; & enfuitigj^ dr$ip 

fez-ie dans le plac, avec uneefience de jamboUi 

& fervez cbaj|detn^( pp1;L^^nCt^• 

Dindon au Jamkon. . 

. Prenez un Dindoti , iplucjiefc-le , & 1^ vui- 
^ezv.P^fat^z le foife fur Vidtrertiable,' aveq du 
Jard rap^, dii fel, pjoivre, fines* -bfcb^^V.^WS 
t6pice^ y . <:ibpple, perfil , cbampignpni , cr^ffies , 
•^ W^ iQQjirAedli ide i^ewre , *ira(»b$> bieh ' :te -toi^c 
.enfeqpWs ; .tob^x^^- k dans k CQrpide^.yptjrr pis- 

:di>o • . §>^ Jmm^j p^r i^s ; .dj?i«. iwmi:, . fS;*. k 

. ,. : L^ a fake 
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faite blanchir comme ci-^devant : ^tant refait ^ 
mettez-le a la broche, envelopez-le de bardes 
de lard, & papier; prenez du jambon^ coupez 
r en petices tranches , & les arrangez dans une 
caflerole , & leur faices prendre coulear des deux 
c6cez ; enfuite , tirez-le de la caflerole; mettez-y 
un morceau de beurre, & une pincee de farU 
ne, remuez avec un cuillier de bois, jufqu'a ce 
qu'elles prennenc une belle couleur; moQillez-les 
enfuite de bon boiiillon & de bon jus^ prenet 
garde qu'il ne prehne pas trop de couleur : s*il 
n'eft pas aflez lie , joignez-y de vdtre coulis or- 
dinaire, metcez-y un verre de vin blanc, & le 
bien d6graifler, fi vous le jugez a propos, vouis 
remetcrez vdcre Jambon dans la caflerole ; mats 
vous lui 6cez toute la quality qu'il peut avoir. 
Vos Dindons 6cant cuics , d^barde2-les & dref- 
fezJes dans leur plac , arrangez vos u*anches de 
Jambon deflTus ; enfuite , v6trc eflence de Jam- 
bon , & un jus de citron , & fej^vez chaudement 
pour Entree, Une autre fofs vous pouvez cou- 
per vdtre Jambotl en filets , apres qu'il a pris 
couleur; mais ne le point mettre fur-tout dam 
' la faufle. 

Dindon en HMffon. 

Prenez un Dindon , 6pluchez - le , vuidez-le 8c 
Tacommodez comme ci-deflus; mettez-le a la bro-^ 
che, en velop6 de bardes de lard & de papier r obfer- 
vez que la t^te rentre dans le* corps , de mani6^ 
re qu'il n'y paroifl^e que le bout du bee, Ayez 
deux ou trois douzaines de petits h&telets, long 
comme le doigt : voyez la fagon de faire des hS- 
tdets; prenez da petit lard maigre, coupez-Ie 
€Q petits morceaia largti comme le bout da 

pou- 
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police, minces commel deu^ latpes de cduteau 
^a/emble; mettez-les enfuUe dans ane caflerole 
fur un fourheau pour en faire forcir le plus gros, 
& la graiffe; mettez-y, enfuite , des ris def 
veau, coupez comme le gros du pouce, quel-*' 
dues champignons, quel(]ues foies gras^ perfil^ 
& ciboule^ fines herbes, liez-les d'une pince€; 
de farine , & les moiiillez d*un peu de jus } en^ 
iiiite, les Jaiflef refroidir: ayez des petite bace-^ 
lets de bois Iqngs comme le pouce , & meccez , 
un morceau de ris de veau, un morceau de lard^ 
un peu de champignons ,^ jufqu'a ce que le petit 
h&telep foic pleih ; obfervez qu'il faut qtfil refte 
da bois pour le piquer fur le Dindon ^ enfuite » 
ureitapez - le^ dans la fauiTe oil ils anc h6 , & les 
panez d'une mie de pain fine , & les faites griU 
ler d'une belle couleur : v6tre Dindon ecanc 
cuic, drefTeZ'le dans ion plat, avec une eflence 
par-deflus, & y piques vos petits hatelets , & 
fervez chauderoenc pour Entree. 

DIndons aux Matrons , ^ petites 
Sauffkes , 2i la Brocbe. 

., Prenez un Dindon, ^pluchez-Ie, &levui« 
dez, hachez le foie avec perfil, ciboule, du 
lard rape, beurre, fel, poivre, fines hefbes, 
fines epices ; ayez des Marrons , ^plachez ^ 
les ^ & l^s mectez dans la braife pour faire 
quitter la petite peau ; enfuite , melez les Mar« 
/Tons avec la farce , & mettez je tout dans le 
corps de v&tre Dindon, & les petites^Saufiices, 
& les faites refaire dans une caiferole , aVec un 
morceau de beurre; embrochezr le » envelopea; 
4» bardes de lard & de papier} prenez des Mar* 

L 3 rons 
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tons 6f>lQchez, mettez^Ies dans one tounidre, 
feu deflbs & defTdus/^ ttez Ccxte pethe peau; 
enfiute, metcez-les dans une cafflferoleavec da 
boiMllon , & achevez de tes Mte cuire. Qaand 
lis feront ciiits , dtez te botliUOft f ^ y metres 
une demi caillier k pot d'elfence , .vin pea de 
toulis, & un peudejds} v^tre Dindon itant 
cuit , debrodieiz-l'e , & le d6bardez ; dreflez* 
H dans (on plat^ttiettezvos'Maffotisjpar- deflbs 
avec un jtis de citron , & fenres <^audemekic 
pour Entree. 



» , 



Dmffdfis aitxCtirdms d'^Bfpasne. 

' Pren^z dfeft Oindoiw, iSphichez^tes, ^widez^ 
fes ; inetiez les foies flir vdtre tfiMe aVec da 
lard ra|)e, dtt' b'eurrd^:perfil, ciboute,' ehatnpi-* 
gnons, fel ,' pdivfe,. fine^ hetbis, fiiibs &pi^ 
cesj hacihez bien le tout, '& le mettez dans le 
corps de vos Dinddns ; fajtes-les refaire dans 
une caflerole avec un morceaude beurre, per-» 
fil , & cibouie en b^toQs ; etant refaites , met* 
tez-les a la broche enVelbpez de bardes de lard 
& de papier; ayez BfesCafcJens timt pr6ts ; met^ 
tez - les dans une caflerole kvec une demi cuil- 
ferfe de ban jui de ^eib ,• Sitk demi tuHler^Bed^ 
bonnfe eflence'de jahjtbbh; rtettez-y^VosCardbn^ 
longs eomme la'Aibitie da doigt , « 'qu^ilj fbietit 
bieri Manes y avant quenlfi^ ISs- tnettre dans v'dvre 
coulis, faii;ei-le« bouiHir un'bduiltori/& les^d^-* 
graiflez-bien : voifey mettrez ifn jds tfoiiange eti 
fervanr. ; Vos Dindons ^tant cbits i 'del)ardez- 
les • & ies dreflez dans leut plat, oc' t'dtre i^-* 
goCit de Cardons par-^eflus ,* & fervez chaude-* 

ment pour Entree, . . ' 

• •• ' .. » . ,. „ ,,1 ^ » 
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Dindonh la Cr^me. 

• • • ' ••• ^ 

Prenfizun Dindonxu deux, felon la gra^deuc 
de v6tre plat & Thabillez; mectez-le cuire.ala 

. brpchej ecant cuit, iirez-le, & lelaiflez refroi- 
dir, prenez4in iporc^au d«>noix.de veaur&en 
6tez bien le& peaux, & le coupes par morceaux ^ 
avec un morceau de lard blanchi , avec de la 
graifie de b<£uf^ une caiiAe d^ veau, quelques 
champignons , p^rfil , ciboule, fines herbes j 
fines epices ^^fel , poivre; nsettez le couc dans une 

. cafferole fur Je feu c quand c-ela fera -cuic , 6tez^ 
fe .de defies le feu ,- & le mette^ fur une table , 
&le hachez bien % preftezies eftpraacs de vos Din-' 
dons, '& les mettez avec cette farce ; etanc bien 

. hachez, mettez-les dans^ un mortier, avec un 
morcetu de pain boiiilli dans du 4aic 5 la miede" 
pain ^tant froide, mectez-la avec la farce ^ Sc 
fix jaunes d'oeufs, la moiti^ des blancs d'oeufs 
foitez en negejpilezbien.le jout enfemble, pre- 
nez le plat ^ue vous voulez fervir; s'il eft d'ar- 
gent, mettez-y de cette farce dans 4e fond, & 
y mettez vos Dindons^deflus, & les rempliflez 
de cetie farce, laiflez un trou au milieu pour y 
fnettre un p^tit ragoQt fait de ris de veau, de 
creteSj champignons; couvrez enfiaiEe le petit 
ragout, & rendez votre Dindon aufli rond que 
vous pouri^ez ; caffez un auf, .batez-le, & ei? 
dorez v6tre Dindonaufli rond que vous pou- 
rez , & le panez de mie de pain bien fine^ 
& le mettez cuire au four, ou bien •deflbus 
un couvfijrcle detoqniere^ etaasf .cuit & de beU 
le couleur, tirez-le du feu,& ledegrailTez bien; 
©etco^fw t)|eii ie bgrd <^u^plac^.& ra^ttez un peu 
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^'eflence a c6t6 de v6tre Dindon , & ferve^ 
phaudemenc pour Entri^e.' Quand on a point de 
plat d'argent , on fe fert d'une tourtiere lon- 
gue ; enfuice , Tpn dreiTe ie Dindon dans un 

f 'at, - , - ^ 

J)tndon h la Cr^me^ h k Brocbe, 

Prenez un Dirfdon , ^pluche?-le, vuide?-le, 
^ le faices refaire fur la braife; eniuke, fakes 
^es lardons de lard & de jambon* aflaifgnne^ 
de fei, poivre, fines herbes^ fines epices, per^ 
fjl, ciboule, & pique? vocre Dindon j e^anc pi-r 
que:^ , mete?-Ip dans une caflerole aveQ une 
pinte d^ I^it , un bon i^orceau de beurre , fine^ 
](}erbps, une pincee de coriandes, du fel, poi- 
vre, ognons cpupez en traches, &i le fnette?^ 
un moment fur le feu; enfuite, mettez-le al^ 
^roQhe , & l/arrofez de c^ lait \ ^taqt prefque 
fuit, prenez yi^e chopine de Creme avec une 
pecice poignee de farine^ delayez bien le touq 
etifemble , ^ y 9ieitez un b'gn morceau d^ b^"^-: 
|e avec du fel; mettez le tout un moment furle 
ieu , & remue? avec une cuillier^ de bois , ar« 
jfofe^ enfuite voire Dindon, & que ^ela fafle 
une crottte fur votre-Dindpn, & qu*il fqit dune 
>elle couleur: votre Dindon etant cuit, tirez-le 
le dreifez dans foq plat , & mettez une poir 
vrade li[ee deflou,s ^ & fe^vez chaud^nicnt poui; 

fimdon a la Sau^ 4 k Carpi* 
l^^nez un Dindon , ^plucbez-l& , & le vat. 
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dez, hache le fpie avec qn peudeperfil, ciboa« 
le , fines herbes ^ fel , poivre , on peu de lard 
rape, yn morceail de beurre, champignons, trirf- 
(e$ fraicbes^ fi vous en avez ; faites refaire v6- 
tre Dindon dans une cafierole, avec du beurre^ 
pltfil , ciboule & fei : enfuice , tnettez-le a la 
brocbe, envelope de bardes de lard &depa^ 
pier , & le faices cuire a la broche. Vdtre Din-# 
don etanc cuic, tirez-le , & le debardez , dreflez^^ 
Je dans le plac ou vous Voulez fervir ; metcez les 
laicances a cdte de votre Dindon , & la fauflb 
par^defTus , & fervez chaudemenc pour Entr^e^ 
Vous trouverez la maniere de faire la SaufTe ^ 
au Chapicre des Saufles, 

• r 

Dindons k la Saujfe au Brocbet. 

Prenez des Dindons , & les accommodez com^ 
me celui qui eft a la Saufle a la Carpe^ la diffe<i» 
tence qu'il y a , c'eft qu'auJieu de Carpe, Yon 
fe fere de Brochet poor faire les Coulis ; & au 
lieu de laitance , on prend quelques filets de Bro- 
^hets. Une autre fois vous avez des. coquilles 
d'Ecrevices bien pilees ; tirez toutes vos vian- 
des , & votre pbiflfon do coulis , & y mectez 
yos JEcreviqes pilez , & le paflez a Tetanaine, Si 
vous vouiez , vous pouvez faire un petit hachis 
de Brochet avec quelques blancs de perdrix^ un 
peu de coulis , & niette^ cela dans* un plat d'ar-ii 
gent , & le faite atacher : vos Dindops 6can( 
(Tuits, tire2:-les ». <& les debardez^ dreiTez-les fuc 
ce hachis^ayez d^s queues d'Ecr^vices , mettelz-* 
les dans vdtre coulis , & quelques filets de Bro« 
chet, pour m^rquer qu'ils font a la faufle au ^ror 
chet, , oiettej k tout fui v6,tf e Diadon ? vqyez^ 
q\ii\ foit de bon godx , & fervez chaudemenc 
pour Entr§§, h ^ Jivh 
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Jiindon kla Bmifi' 

>Pnraez un Dindon , ^pluchez-Ie , & le vu!^ 
dez^ trouflez les coifles en dedaas le corps , pi- 
quezJe de gros lardi, comme la moicie du petit 
ddigt^ afntfonnez-le de fel, poivre , fines her- 
btt»v fines Apices lenfaite^lafdez vdcre Dindon , 
& le ficelet'; pr^nez une braifiere, garniflez-le 
de bardes de lard & de veau , & y metcez v6- 
treDandon afl^iibnii^ de fel , de^oivre, de b^- 
zilic , thin, laurier, ogdons^un pen d'ail;acheT 
vei de le couvrir , & le moiiiliez d^un vetre de 
vin, d*une cuilleree on denx de bouillon i metfi 
tez-te cofire feu deflbs & deflous : etant cuit , 
dreffez^'te 'dad8/on pl^c i :& y mettez iibe fauf* 
fe hachee par<-deirus , oii uri ragout de ris de vesii , 
cfcftes., ohaoapignons , ovt Une isHeiJce dej^n- 
bon, otitUA ragout d'huitres.' Cela depdnd du 
goilc de rOfficier, poarveu qu'il foit de boi^ 
gbut^ ;& fer!vDeZ'jcii£mdeinenc pour Entree. 






Bindons aux gros Ognorts^ 

v'*Pl^e^z ^tint Dinddn', kabillez-le, .comme ce- 
jsi d^dev^nb, ib^trdez-le, mettez-le a la broche, 
&'1^rdfezi de bon b6Uite, Prenez de gros O- 
^iioi^; ^^<ly^pez4^^ en tfatiches ^ mette^-les dans 
nne» 'cHlfi^rbfe av^c* uii Hiorceau de beurre ;< (S? 
ittftkfe, fur'le ftil: '^cantde belle couleur, poui- 
A'fe^^e^^tfuim^jpiflcde d6 faririe:^ moaillez-Ie de jusv 
al&if^hes^^-le 5 '& le d^t^ifieis bien : s'il n'eft 
1^9 -aflfezii^ , 'ififetteJ2*y un peii de vdtre coulis; 
V6tr6'C»n^n(^ Bant cult, cifez-le, firledr^ez 
daiistph plat j voyez qute' le fagoClt d*Ognon 
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ibit de bon gotit , & le me^tez par-deflus . 6( ua 
jus dh'dtxon,&&Tvkz chaudemdnc pouirftnu^e, 

Dindonsen Or^pims^ ■ -., . 



i t 



' 4 *• 



'Prenez ' des Dindons , cplacfaez^Ies , vai<J^z. 
les, & les m^tcez k k broche; etant cuits, biil 
fez-les refroidir, ,pouT faire la farce; prenez ua 
morceao de roxielle de veau., 6tfz*en la peau, 
&, le mettez eh morceaux , avec un xnorceau de 
iard^ une tietine de veau^ un morceau de graii- 
fede bocuf , qdelques champignons, perfil, ci- 
boule ; lllhes herbes, fines epicefs, fel, poivre; 
mettez ie toiit dans' -tine cafferole fur le feu i 
&ef, aux enyiroKs d'un (juart d'tjeure ; . ^nfuite , 
mettez cette'viaiide fuaf la tabfe, &:hachez biea 
Jfe tout jenfDite, pretiez les eftomacs de v:osDin* 
rfdos, & Jes hachez avec I'auxte.viande^ & un 
»K)«:eai;i detttie depain euite ^lans du laic.. Met* 
tezdansvdtre farce fixjauhes'd'eeufs cruijfoilet- 
ttz Crois blaiics eft nege, ^ mette^ le iouc dans 
le ttiortier dvec v-6tre farce* II faut avoir un 
petit ragotic demHe veau , ci^etes i champignons, 
queued d'artichaux , ^oupez eri "filets; ayez de 
Ki Cr^pinede veau ou de mbuton; ayezautant 
def'iT^drceaux de Crepinetjtie de Dindbns; met* 
tez uri morcfeau de Crcpine dans une tourtiere 4 
& y mettez v6tre Dihdon pnfuite de v6tre fat* 
cV, Jaiflfe^' «rn trou au meiieu pour y mettre un 
tfago&t , & achevez ^e le couvrir , pliez la Cr6- 
j^inistout autburde v^dnre Dihdon, & le mettez 
cuire au fourj.etartt cuit , drefltz le dans.lbn 
plat , aVec • une egeiice de jajpbon V .^ ^fer vex 
chaudemerit^pour l^mree. 

■ .•-.. .■....■ i?«»- 
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Dindon h la FoJonoife au Safran. 

Prenez un. Dindon, vuidez-le^ habillez-le , 
& le mectez a la broche , pliez de bardes de iard , * 
& de papier ; prenez des ognons , coupez-]es 
par tranches en quantite , & les faites cuire dani 
une caflerole avec du boiiiilon , le plus blanc que 
yous pourrez; etanc bieti cuic, palTez-les aTe* 
tamine, mettez^les dans une cafferole , & s'ils 
font trop liez , mettez-y du bouillon : II faut qu'ils 
foient lie^ comme une eflence de jambon; en^ 
fuite, prenez du Safran, faites-le bien piler, & 
fecher ; mettez-le dans un gobelet , ou ce que 
vous jugerez a propos, une bonne pincee, & y 
mettez un peu de boiiiUon chaud , delay ez-le 
bien, & en mettez dans vdtre coulis peu a peu, 
jufqu'a ce que vous voyez que la coufeur foit 
belief il ne faut pas qu'elle domine crop, tirez 
v6tre Dindon de la broche, levez-enles ailes, 
& les cuiiTes , mettez4es dans ie coulis , & fer# 
vez chaudement pour Entree. Une autrefois 
vous pouvez prendre des racines de perQl , & 
les couper en fibts ; faites les cuire , & y ajou^ 
tez vdtre m^me coulis que ci-devant, & le Sa^ 
(ran; au lieu de tnettre vdtre Dindon a la broHr 
che , vous le mettez caire dans la marmite , un 
quart d'heure fufit ; (i elle eft fine , dep6cez« 
le , & le dreflez dans le plat ou vous voulez ier« 
vir ; yous mettez vdtre coulis de racine de per^.. 
fil part deHus , & fervez chaudement pour Co* 
tree. 

Dmdons ou Cbapons k P^n^loije. 

Prenez un Dindon , flambez-Ie , <pluchez-Ie, 
yvideS'lc I & trouflez*le \ prenez une marmite 
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<m pot de terre , mettez-y de I'eau fufifamment 
pour que voire Dindon puifle tremper j meuex 
votre pot fur le feu avec une poignee de feI;<Sc 
quand votre eau bouillira, vous y mettrez vdtre 
Dindon. Prenez garde qu'il ne cuife pas crop j 
mettez un morceau de beurre dans une caffero* 
le , ou un pot de terre , avec uoe pincee de fa- 
fine, mufcade, poivre, fel, & des huitres, s'il 
y en a ; mettez v^tre caflerole fur le feu , & lie 
vdtre fauffe. Cette fauffe <5tant liee, & de bo{i 
gofit, tirez votre Dindon, & le dreffez dans fon 
plat avec votre iaufle aux huitres par-deffus^ 
Une autre fois , vous prendrez une pincee de 
perlil , queJques verts de ciboules , un peu de 
beaume, un peu d'eftragon , fi vous en avezjfi 
vous n'avez que du perfil , vous ne ferez pas 
moins la fauffe ; mais , fi vous avez des anchois , 
vous en hacherez un couple que vous mettrez 
dans la fauffe; vous couperez la moiti6 d'un ci- 
tron, ^apres en avoir leve la peau en petit dez; 
vous y preffez Tautre moitie, & vous mettez ua 
morceau de beurre avec une pincee de farine » 
& un peu d'eau , du fel , 4du poivre, & faites 
cuire v6tre fauffe : v6tre Dindon iiam cuic » 
dreffez-le avec vdtre faufle par-deffus. Une au- 
tre fois , vous mettrez de Ja chicor^e avec vd- 
tre Dindon , & lorfqu'elle feracuite , vous lui don- 
* nerez trois ou quatre coups de couteau , & vous 
ta mettez dans une cafferole , avec un morceau 
de beurre, & une pincee de farine , & la met^ 
tez fur le feu ; enfuite , moiiillez-la d'un peu de 
bouillon ou a cuit vdtre Dindon : fi elle n'eff pas 
i\6e comme il faut , vous y mettrez ime liaifoa 
d'oeufs^ Une autre fois , vous le mettez aux 
ognons , en les faifant cuire avec vdtre Dindon p 
vous les mettez dans one cafferole , ou terrine 

avec 
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uiftcnn iabrceaade beurre, fel, poivrejnoctt^z* 
les fot Ip £eu avccuo peu de bouilloa, o^ a caip 
^o^i'e Dindon , avec tm morceau de beurre , nja* 
ftfi6 atvec'de tafarine;, <& l^U^e d'uneliaifoa,& 
fcrV^z cbaudemelit ppur Entree, 

Dindons auy jlngmlles, 

'■ ' ■ ■. 

« 

Preoez-tin Dindon, flambez4e, ^pluchez-le>^ 
& le vaidezj'prehez fi>ii fo1^/6tez-eo I'amer,; 
& le hachez avec da perfil , ciboule , ch^mpi^ 
gnonfr , finet heights ^ fine$ epices, fei, ppivre^ 
lard tape^ ua morceai^ de beurre , meuez 1^ 
tout dans le corps de Vj6cre DindQ^, & l^faicef 
refaire dans uaeic^^roleayec v^ morceau de 
beprre, perfil & /ciboule 3 m^t(e^-le ealyice.a la 
broche , pliez de bardes.d^ ^ard & de papier; 
prenez de« AQg(jtiUe»,:i& 1^9 icorchez, tCPUpez^ 
Jes en troOi9onB:.di?/J[i«ip.Qii«<w.de^jQ^ &le$ 
faites piquer^det^^f Ifiirdl i\mi pi^u^z r^rpj-ewz 
du vin blam. <Sf. y ^rt»?»(s^ pour 

Jes faire bouitliiiruft ^^boOilk^e Agi^R uae;glace d^ 

4u jambtoo,. dU:.brfn^b^loij ,ii^ bieo 

boiiillir^ j^fqu'ii!mto^iiy4^^^ cyit: 

celaecant cuit^'paJJez' lj|?,l>|iuilibn fur m foorr 
neau , & Je faises reduire jiifqu'a ce que le ju; 
ie rende en c^rajnel; epfuke, m^ctez-y vos trpnr 
fons d'Anguilk§ , & le3 m^it^j, fi^r uni? ceRclr,^ 
chaude cuice- doucemenr , av€.c; m \ pej^i iie ; f^.v 
delTus. Vds Dindons ^cap;: cuitf^» ckbardez-Ies^ 
dreflez-les dansknr plat^ &, y oaeiteg une effeii- 
ce de jamhon } garnjflez le. pfecide -yp? tFopf. 
4f6ns y & fervez siibaQ^emdni: p^r< £nicre^ Uoj^ 
autre fois, au lieu d/e ks.pi,qj9«r dp p^tu: |»rd, 
vous .n'aye^ qua ks f^ipef 1^ gr.Q; \9:^^^M?r 
: . vers 
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vers en trairers, ^' les mectre-Osii^e d^tid^'i^Ks 
petite braife blanche, faites ayec des bar<kd db 
lard, du poivre ^ fel , baziiic^ cranehM^^d'digndqs'i 
nin . couple de veire de vita blanfe. L'ABlgJiffle 6. 
taiit cuite, & ^erme, prenez vmt et^aoe-^ 
jambon, tirez vos Angoilles die la braift, piet- 
tez-les dans vdtte ieflencej vos Dindonsr 6ttrit 
cuics , dreflez-les avec les tronjdbs cf Ang^illes', 
autour un jus de citron dans reflence^ & mec« 
tez pari-deiTus ^ dlt)refvez.v'chaud?menc {noiv 
Entree^ 



'»». «;• . r»>r ' 



Dindon bouilH ^r^i^loij^ ak Gfifeshf.- - ' 

V6tre 'Diiidio*r et^nb Mea Iptefehe^; ll^b^, 
^liidS & mrtiflB les ailea en^deflbi^^'i&'lescn^ 
fes de m^Hjey mettess kj foie k I'dH^v' ^?e*g?-r 
•gier i rautre> & le faiWs 'degdrgfer-% tm m- 
chfei & enfuite^- f^ite^le btenefefi? a l^^a#tfL 
Jahte , ■& xibfervez qa'jl; feic bien;-'blSfte^/ef}(&?. 
te, poudtqz-Iede fa:rini, & ie-couvre«'de*bi4i*^ 
•deSde'lard& d*papiVV& le pli«j?^^*^»if^l6r^ • 




da-Gelen la^nahtiir6 que veus jugJ^'WeSfi {>M^os4 
& le coupe long de la moitie du doigt, & le faites . 
cuire ;6tant cuit, marquez-le dans une caflerole, 
avec un bon^.jm)rceaa i^e^beira;^ 
poivre, c^e ielv^mufcades, 4c: preffez-y un jtis 
de citron , & y mexc^ un p^ de couJis , ou^ aa 
lieu de couli&, vous nWveil'qu'a mettr^ dan4 une . 
caflerole une cqilleree'de bon bouillon , avec pn . 
morceaii de mie de pain, & le.faife hien mu . 
tonner; & enfuite , le blanc d'un poulet biea 
pile, St le mettez dans la cafTerole aveq la-mie 
de painj .& obferverez qa'il foit d'uft boa^fipflc, 
• i v> & 
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> &, le paflerez a Tetamine. Obfervez aufli qu'elltf 
foic bien blanche, & la mettez avec v6cre Ce;- 
Icri. Votre Dindon etanc cuit, dreffez-le pro^- 
, premeoc dans Ton plac^ ^ mettez le Celeri par* 
deflus avec un jus de citron* Vous pouvez fer- 
vir ,, PouletSi Poulardes, Chapons, Pigeons^ 
Carcelles oa autr^s viandes de boucherie que 
i'on trouvera a propos , de la meoie maniere^ 

Dindons en.Chaujjon, 

Ayez un Dindon bien flamb^ & epluch^' ^ 
fander-le fur le dos , & en cirez tous le9 
os; & enfuite, mettez -y urie petite farce del 
volaille; & enfttite, un petit falipicon, & en- 
fuite, unpen de farce par^deiTus^ garniiTez one 
xaiTerGle de lard & tranches de veau , & y meD^ 
tez votre Dindon; etant aflaifonne de poivre, 
fel , bazilic , couvrez-le deflks comme deflbus^ 
,& le faites <:uire feu^defllis & deflbus; obfervez 
.qu'il foit bien bland Eitant cuit , dreflez - le 
dans.fon plat, & y mettez une eflence par^ 
deiTus , &• fervez-le chaudement pour une 
,Entr6e. Vous pouvez faire de m6me des Cha-« 
pon^, Poulardes^ Poulets, & autres Volailles^ 
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C H A P I T RE V I. 

Des Entries de Grives , Vaneaux , 
Sarcelles , & Tourterelles. 



Entrh de Fricaffee de Grives a la 

* Mojiovite. 

PRenez des Grives , plutnez-les , & \^ epiu-f ' 
chez bienproprement, troulTez-les, & feur 
^crafez rellomac : enfuice, meccezles dans une 
cafTerole avec un peu de lard fondu, un bouquet^ 
un couple de petits ognons , champignohs , truf- 
fes, n vous en avez, quelques morceaux de ris 
de veaii , *& de mouflerons ; mettez vocre cafle- 
role fur un fpurneau , paflez vps Grives quel- 
ques tours, & les moiiillez d'un couple de ver<« 
re d'eau-de-vie; pouiTez-les a grand feu, & les 
remuez de terns en tems: Quand le feu en eft 
ecaint^mette^-y unpeudejus& de cou)i$,& Ie$ 
laiflez mitonner tout doucemenc. £tant cuites, 
ayez foin de les bien degraifler , .& obferve^i 
qu'eUes fbient d'un bon gout \ niettez-y lin jus 
de citron : dreflez-les dans le plat que>ous vou« 
iez fervir ., & iervez chaudement pour Entree. 
Vous les pouvez couper en deux , cela depend 
de rOflicier qui travaille ^ & en faire de meme 
^ tQutes fortes d'Qifeaux. 

• 
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P{en^ des <3iv^, tfbi*z%i & le| f rfu^hez 
bien propremenc ; trouUe^les , oc leor ecrafez 

reftpm,9C.; ^fuice. , WWci-tef daw, ll«f ?a(fcr 
rotc^avdc unj»eud6 tirdfoodQ, tmb^o^uet; 
deux pcWi,ogooiRipich»qipignpp«,^,ttj^es , fi 
vous en avez ; queiques morceaux de ris de 
vew-& des fnottflefe&s : metcez vdtrt caiferolc 
fur un fourneau ; paflez vos Grives queiques 
tourSy &, t^ modilfoft de deux vene$ de vin de 
Champagne. Apres leur avoir hit pafTer qaeU 
cjues tours ; mettez-y un peii de jus & de cou* 
Ii8^ & les^laifTez miconner tout, dpucemenp % 
te' F^': it$nt 'Suites , dyez' foin de les bi^ d^ 
^aifltir^ 8c obftrVez qu^eiles foi'ent d^uQ^bo^ 
godc ymectez-y un jus de citron, dreffez- les damf 
ku]r plat. & fervez idhaudement pour Entree. 

' y*s Ori Vfesf itarit pfxmt^is ,^pl)ach*eS5 & tronC 
185",. cdmnie celfes ci-deflus ; mettfez-fes fur un 

S'eiit'hftteliec, & h% couvrez de batdes d^ lard 8t 
e:^pa:^ieri attacher-les enfdite ftr drie broche^ 
&• Its fehef.Ctfirfe. Mettez dans une caiTeroIe 
uh'-peU de jus &?de cotilis ^ ufl teire de vin 
blaittcj feites-te tbuillir, obfervez qtfil;lbic d*uit 
boo ipflc , & J inen^z' onr jus de t;itfon. Ew^ 
fixitc y faites blan6iirf , une dotizaiqd tie ghiinif 
de Oeh{2\me j itini bladtfhJs ; ' metteti-fes datif 
votte eoulft. \^oi,Oriyes ftaSit cuite* , ..rirezi 
lesV Btez-en iM batde« delaVdl^ te papiei^; puif 
jnettez-les mi tenner qtedque-teras-dans votre 
coiiiis; etant pr6ca fervir^ dreifez^Iei ^ans leur 



ksfrooofiet propreme^t : Embr ocbet*i«6 lofr uft 

tt^ :aettei-le<f a4 ft a^, ^entt m lUtH^c^au de 
lard grand comme deux doigts ^ ftTQiiVe^ppet 
de papier' ;rttfeae24e duboiit d'oiie^^i^ofuHiitte } 
meccez^if iefeii ^ 4^ IStttS c<)hib€r le lard %^riHfIatti- 
liidli fiir ^nmXi^M4^ ;^(iati4 il ^ fombcfra plot 
de fiammes de lard ; poudrez vos Grives de iet ^ 
& les^ffti|^'^^fpi9i(i^:pm Hactiffat ^i^lques 
6chalottes, & les ipac(i^d|fi)s unecafTerole ou 
plat. A.du fel « & dd poivire avec iin pea de Uis 

teMoiteiMi 

dii viniU 



Ex.au leuocau poivre aveciin pea ge uis; 
f^^fa^Ts poi^fde'Ttisv tne&iiy'ie f&u^ 
)itei»id^benrr^^'tili5<ii de cirtoii ; bu 'db 
vcijttsyiS^M^ tff Tdrtdf de Tautre- 1 dii yiniii 
**fe. t 'Meikz M fttiflfe tfamrle^plat off voiis vda; 
te'ftiftki'^tbt'GWyeiv'* ^nfifke vo^ (Stiver 
par-40fltt$ i;'iS fen^iasi chatiderfierit pbuf^^jori^ 

dans une caflerolef ^etr uffl peii de liraTbiiad , 



lezd^un couple deverres d'eay-de^viev^p^Qfiez^ 
l::s a grand feu, & les remuez de tems en cems; 
quand^ie feu en t^lt ^teincV^mb^iUff^.I^ d*un 
peu de jus , & Tes laiflez miconner tout douce- 
nenc : £canc cvitef^ rnyjbz. (bio & Itsbica'Jd^* 
XraUr^r & les liezde v6tre coiiUs;obrttrt«^qu^i 
Ipient d'iin boq go&ti -^k y jnettez .an. Jub de 
jcurpi. Dr^ir^z-ies <ians Jeur ^ac-, & ierwz ,cteui* 
deoijent^ppuj, £niree. ' , : . ! 

Vous Jes pouvez i<r.vir ^ncieres fi -vooi voo- 
lez^cela depend de TPfficier qui crav&itk ; vous 
pouv^ faim de mgme de toiiiet fortes tie G>^ 
\mL y !:''.'> M • . 

Entree de Fannetmx au Fin 4t 




iyf* 



fie. 






' jPrenez des Vanneaux.9 plumez-les^^.il^mbfZt 
|es/ yuide^-tles , ^plac|iez-]es, & les.uiM^z 
propi;ejhent; . coupeiJ-les'eti .d^ui^, ;ji^^^es,p0C'f 
tez.^ans'i/ne cairai;ple. ayec i^^ Ipd f9n^u, ;ua 
kouqu^c 'deux petit3 ognoiis ^^^e^Ch^unp^gqpn^y 
truffes, n^vous en avez^ £^elques morceaux <ie 
ris de veati, & des moulferons : TVIettez-ie« fujc 
l9 i^, P^flez^ler quelquestpurs, & i^ QipuiU 
fez Id'tin couple de verres de vin de C^aji^pagoj^ 
Apres leur avoir faic pafler quetques tours , met;* 
tez- y un pea de jus i& de cotilis v & ^ \(j^S^z 
micohtier root dbacb'ment fur le feii : ecanc cui^ 
tes, a^ez foin.de le^ bien degraHTer; ^,q^x^ 
vez (jii'ils foiem d'ifh Bon gout; m^tez-y Vff 
jus4eiiitrpn.» dreffez-l^.s daps lemr plat,, ^§^^1^ 
Vez chaudemerit poiir Entree. 






•J 



: ■• \Entrie de Fdrm^^uxh, fa Pii^me.:,. , 
$. * X-': dez, 



dci ^ ' (fpfdcfi^i ' & trbcaRs ' WMrement i ' ctnbrbi. 
thei^ifes M uri p6tit Mttfleri^ « tes-^ttichez far 
une broche ; enf&ice\^ 'liettez -letf iitf fetr ~ ^rei- 
nez un morceaii (^e^ljard .^™^. ^omme deux 

l^out d*Qne brochecce . &, le faite^ allumejL au 
leir j; laitTez-le lomber m fnrtnme^ vos' viaiV 
he^wt'j^] (jira^dil ne t(5rtll)^^^ de fflamtftes 1^^ 
lard; poadirez vos VsfiitfeaErk (Je f^I , & Itfipoudrei 
tf abs ttir^'de paid.fl3ai^^ii§u.gf qiies ichalott^ ,i$ 
tbqkiiibolfes J & les ru^tte^j dans unfe daflefale od 
plat , i^it 'du fel , i)oi\^rt|''& tin petf ^dejirs; R 
ybds'rfi^vH? point de jus , tnettez-y'ii^f eau i on 
inotldekti^tf^ bi?aite^,TO jisde'dtroiivbii dp-veri 
jus ; & faute de Tun & de Tautre , "dti Vit1a)gre* 
Mettez la faufle dans le.plat od vous..vouIez fer- 
vir vos Vahneaux; '^edfiJi^Vos Vteneaux par- 
ddTui, &.Xervez chaude^pent. . 



■ *\ *> 
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Sarcefli^ anit' OW^s: "■'. 



Wehez des Sarceller, •flai][ibez-les, ^plucheiz- 
les,''& les vuidez > pteher-^n tes foies^hachez- 
fes, aved dd perfif , idboule , fi'nes herbes', cham- 
pign'bils'^ da lard ra^i^/iipi tDorceau 4e belirre; 
rn^Iez je tout, & Id:' tn^itez dafns les C9rps de 
vos Saf ceiles , & Icfs -flit^s refaires dans one caf. 
fero\ei"ikfQc urt mdrceatr de beurre; perfil, ci« 
bpuJe; enfiiite; mettez-les i li broche , enydo- 
j^i^'de bai^des de fard, &^ de papier. Prenez* 
des Ofrve^^'' tirez-en lesnoyaux, & faires blan- 
chir vos Olives : etant blanchies , tnettez-ler 
dans une caifexole g^vec un peu de coulis, un 
peu d'eflence dejanibonV'<^ un pen* de jus; fai- 
tcs-leur,faire ua boiiiUon. Yos Sarcelles leant 

' ' y 








Habillcz vos Sarceffei cbmme celles ti- Le- 
vant ^ p^enez.^^:coppleJijl*pmlJj5ea| & !evez-ea 
line quantity cJe zeftesVajodtez-yun peu dVfleh- 



^^j3r:WP<yie^..drefle»Jei df^ns wat> v^vec; 

P8ur IPl^Mje J^'f^e > OH, t»?" 4, auyre. .ypus.ppu*. 
.-A.a_- J— _-i.-i » ttboUe* 



tSkf 4mf w^ Qu4 Hf .«»«^ "»« ^m*^^, 



.Ffcnezdw Sarc«]|«|y'fl^iQbei-Iei «( let roi* 



dcz, 



-Ill A'P Eji^jy R: J 1^ 

4€Zir hach^*eii krsfoiet av^ da ;Jar4 np^^ i^; 
mor<;eaa de be^re , mes lief l^Sy Trui^es « .peivf>' 
fil ,: dbp«fei pii^fele, tout,. & lei ineuez Tdvil^ 
le corp$; de ,vobS| barcelle^, &. lei fijiiies' j'^jj^irei . 
dans uoe xajOffrolej avec iii^ .joporcea^.de .be^r* 
re , .p^rdt & cibMle : ^taq^ .'refaites , . nifijti^i^j 
Us a la bropte.enyeJopee$» ci^^^ 
SiL de j^pi^^.fr^ez des^Trdiffiisi dtiexinpnj*^ 
peau^ lav^zJe/i.bien, a qaq|(^ dulabte', iS^pfe^?^ 
1^ en xraachei, ijoette^i-lea dan^ une cai&rote^. 
gvec de poil jm , couJi^ , .effeuce de i«nbop ... 
un demi verre, o^^vm de cnam5iagiw!i,f;^^s-.le% 
gqires tout j^CHicement;;. i\;^ni q^iit^;* ,/mette? j^^ 

}p jus de| citron; ,yot SarceUi^s etapc cuites aalf| 
I, tirea^^les de .labrqcbe,. det)4^rd/2Z.le84y& le# 
drefle;^ dani!kur plat ay^c yotr^^rjagQut, a^ 
TrufiPes: par-deflus ^ ,^\ fyixvci ;Clulua<;aivex^c j^our; 



SarcelJes aux HmirifS^ />• 'i- - ^^ 

HabiUez v6s*Sarce!le« cbtnhTe "teltes'd-deVant^ 
excepi^ quQ vous.n'y mettez point de.^trufFea 
dans le Corps ;^Ttiettez-1erk^ la 'bi'oche 'avfec dea 
hordes de larci,,& de papier: 
des Huitres,, fanes -ki blanchir j. ^tSnt 'blattr 
chie? /6ee2-e'ii je's duVillonsi' tftetce^ du cbtira| 
d eflence de jafntwA , Sf, dfl J'u« 'dirts ' ^Ire:cajrt^^ 
role, ^Voyezqu^U foit d'iJa b'ori gofiftj/enfti^ 
t^, taette,z vos Ir^ukres dedinf^ & priitihTi ^^a¥i 
de qu'elles tie boaillent'poiilt:^. VdS ' ^afcelfei 
^tan'tcaitef ,'}defcatde2-ie4 ; & Ife^ wett« (I'ahi 
leurptat aye'cvdti'e irajgdftcd'Haitres par-.dety 
Tus, 6f feivw ch WetriedVpdfl^^ : " 

' ' Mrei'^rArauic ffmtref.' =•' "' 

M 4 les. 
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les, &les vuidez, hachez-en lesfoies avecper-^ 
(])', ctboule n Inrd rape , un bon tnorceau de 
beurre, poivre,feI:ayez dies Huitres blanchies^ 
que vouis mettrei avec le tout , & le metterez 
dans le corps de vos Sarcelles/ Mectez-tes a la' 
broche avecbardes de lard, & de papier ;pre- 
nez des Eiuicres, fakes -les blanchir dans leur 
cau, que vous paiTerez dans un tamis; mettez' 
dans une caflerole on peu de leur propre eau , 
un bon morceau de beurre , du fel , potvre , mul^ 
cade , une pinc^e de farine , on filet de vinai- 
gre. Vous metterez vdtre Sauffe fur le feu pour 
la Her, ^tantlice, mettez-y vos Huitres: oV 
fervez qu'elles foient d'un bon gouL Tirez vos 
Sarcelles de la broche, debardez- les & les dreC. 
fez dans leur plat avec vocre ragodt d'Huitrei. 
par-deflus , & fervez chaudement poup Entree. 
Une autre fois , vous pouvez mettre du - perfrf 
blanchi & bache avec des citroQS. coupez en 
petits dez, avec un anchois hache, 

Sarcelles aux Cations ^Efpa^ne. 

Prenez des Sarcelles, flambldes, epiuchees 
& vuidees ^ hachez-en les foies avec perfil , ci- 
t}OuIe, lard rape, du beurre, poivre, fef fines 
|ierbes, fines epices; faites-en rethplir les corps 
de vos Sarcelles, & arretezles deux bouts • fai- 
tes-les refaire: enfuite, mettez- les a la broche, 
envelopees de bardes de lard , de papier. Ayez 
des Carddns d'Elpagne cuits; tirez- les de leur 
braife, & les nettoyez bien proprement; met- 
tez-les dans une caflerole, avec iine bonne ^U 
fence de jamboi^: faites leurs h\re un bouillon , 
degraiflez-le bien; mettez-y un jus d orange, & 
tlu citron. Vos Sarcelles ^tanc cukes, ddbar* 
• - . deZ' 



/ ^ 
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*z-lei» & les dfeflez dans feprs leut plat zved * 
v6tre ragofit de Cardons par-deiKis ^ & fervez ^ 
chaadement paur Entree. i . . . I 

. '. ■ - . • . . ^ ' > 

Sarcelks a la Braiji. ^ 

' Prenez des Sarcelles, flambees, epluchees , &: ' 
vuid6es } trouffez les pattes en dedans le corps^ ♦ 
& les lardez'de gros lard;; mect^^lesArUires dans'* 
une petite Braife: etant cuit^s, faifes une hnWb* 
hachee ayec on peu de champigfioints ,* truflfes,' 
ciboule, capres-, anchois;niouitlez«ilid*un coug- 
hs; & vos Sarcelles etant cuites,tirez-les,ego(i« 
tez-I^s, &.leis dpelllfzdansleoriuat, avecv6tre 
iaufle hachee par - deffus , & fervez chaudement 
pour Entr^. Unt autre ^fais^Hroei feiies on 
ragoOic de ris de veau , & champignonf , ou biisiii 
un ragout de doncombres , ou* de celeri. On ies' 
peui^ faire cuire fans les larder. . > 

Tourterelles a Id d'^Huxelks. 

' Prenez des Tocirterelles , flambees , eplu-\ 
didesr & vuidees ; prenez; une cafTerole , garmP 
ibz le fond de tranches de veau & At janiboni 
bien minces, un ognon coup^ en tranches; .pre^: 
ner aucant d'ecrerices que de Tourterelles; cou-^ 
pez leurs le$ petites paqtes^ rangez vos Tourte- 
relles dans v6tre cafleroie,& entre cbaque Tour-» 
terelle , une ecrevice ; enfuite , hachez du per* 
111, ciboule, lard rape, quelques foie)5 de pou« 
larde, ou de poulets, champignons, trufies, fel, 
poivre , fines herbes , & fines Apices, melezle 
tout, &'le mettezdans le corps de vos Tourte<> 
relies, & les affaifpnnez de f€^ j poivie, bafilic', 
feuiileB de laurier } achevez de les couvxir fuo 

' .M 5 cha. 
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i^, lb;: ci;i:$lrNliBR 

faiPHj & cnfuip^i des bardc8 de ;i^cau» couvr^it- 
letbien, & les metcez coire ^n^deflus 4^ 4?r- 
fom^ Etant coites , drez vos Tourterelles &' 
VM ^crevices^^ .& peuez.daof vdcre caflerole 
tme demi coillief ^ aellence , i& du jus & du coa- 
iV; fateei^te bofiiHk an rapmeflc^ d^at^a^ie 
^»B^ piiflR^sJe daw Jin c^inis define ;^ mettez^y 
un }os der,ciufO|i « & draflez.vos ToartareUef, 
dttM leurpbn;; emre chaque Tourterelle^ une. 
^revijQe » ^ ^v^cre petic epulis par-dei^us '^,^\ 
fervm dtaqdemeot pour Cduir^e. . .;^ 

• * . . • " . ' • * 

Tmufterelhi an vm i$ Champt^m* 






i Prenex des Toiintrdles ae9tnkn*odics cbmme^ 
ei-d^fTusiOiettez-^iestuise tx)iutdem6me; )adt£^ 
fesesde^ 4^it y< a^- c*e(l ^u'illittt ks mofliD^ ck^f 
deux verres de via de Chaoqia^nev & fiuelqwi; 
tranches de citron; 6cant cuices, retirez-les »' 
tenezIes.dKmte&eiit ».4r :9te<!^.^Qis U cafiero^ 
)e oil elles one caic , une demi cuiilieree d*efleo« 
oe !& de)os^ & de^coulis^ avecidetit rtvtH^^ 
vln de Champagne :, & one goaflSe d'ail: fakelb 
Uen boGtUir .le couc 5 ^ne. deia feu.li^ commie i^ 
Uxkt y &'de: bon gout; pafieZ'^ledviS'tui.cainii! 
defoic; dfefiezvos Toar^teUes daint leur plait t 
& metcez :v6ire eoulii par -^deffiia i & > ier^^e& 

• ' ., Tmrteretkia Pltahenne. . i 

' FrcBCz . vos Teurterelles? ^ nridfe & troftfti' 
iSea; preMz <|ueiques foiea de Tj))ailJkav a^eoj 
qde(<;aesOFboiiles \ iard rap^ , le tout bie^ fa*n 
ch£ ^ toette& Je dans le corpi de vos Tourter^U 



• M. •# 



Jef . . , Men^ daiBp ■ VIA |tcMt0 cafl«iola doi p«tik 
XfiS tranches de jarnttbu » d« vVau & ij'ognoq^ 
VUraogf^ voil Toi^cereile) dedans , & let dd&^ 
fonnez (foaune ci-Jewu; metcez-y Qi|elq^ue* 
iianchesi de i;itron ^ guelqqes goudes d'ai[» ua 
peu dliuUe ( achevez,.^ 1^ cpuvrir,<St lsf,ia^ 
cez tuire Tea ddrus,&. deilbus. Vos-'touneret- 
les ^tanc cuites , tirez-'les, & mettez dans cette 
. cafleroleunpeu dc bonjus, deTeffitocede Jam- 
bon, UQ verr'e de 'vin de Champagne; & fakes 
bo^lir .le tout ; gu'il, n'^ refte poitit d'huilcrdtt 
to^ti ^ le paUe^ dans UQCainis 4^ fpiei' dreir 
fez vp« 'Tourierelles' dans ley'r plat, & metie? 
v6^e faul^ par<d«iliiif,i;'& f^t^^ez chau^meiit 

jibwrBotr^c. ^ -"",; :■;■-.-, ■ : 

"trenejdej.i flambez-tes _, ^pla^ 

ther-;fcs,'& prenez enfiiite un« 

CafTerole'^. &| : ba,raps de lard, Si 

de tr^n^h^i ,d« c quet^ues^ pstiiet 

Ifarichesde jaj ir^angez vok Tour* 

terelles. Pren«-eaT(?«foies, 3c !es fiachei a- 
ve( ujR ^eii de lard rap$. » perru t^ien tuch^ > ci-| 
b0a1e,.KU'pQivre, 'fines epices, fines Jierbeii 
(lachEZblen le tout,"&en"rempIinez'les" cdipi 
<]e vos Tourte;;ellef. QhfaiVjezqu'il.fautles fen- 
dre par-deflbs le das, dt'les aflTaifonncz de fel, 

Soivre, bafilic, oanoqjij acKevez de je^ canM« 
efluis cpmthe delToils'^ ^ les metcez ctjire feu. 
)us toiit doijcement.' Pferiez gueJ-, 
I Jperdr?aiix.,. Ji , VQus ^ii..3fr?z", ouf 
I foi^s d'a.uf rej, yoIaiHes que <;^(bii'; 
e"riY^,.t«.^eUez dan's Iff ,pTat d4 



\ 



lei bien Fe toot cnfemble, '& metter ie plat for 
tin petit fourneau , 6te« vos ToartereHes duF*f§a, 
"& hi tire^'^gouter; &; ie» mectez tians leur 
plat, dries feites bieh attacher a'a gfatin. Etant 
attachees comme il Fabc, inectez tjtie effence de 
jambon par-deflus , & firtvez chaudemenc pour 
petite Entree, ou poor hoVs d'ocavte. '- 



« *. ^ 



^'Tourtenl/es 'ait Tenoulfi ' •''-'■ " 

»*_•-* » ' M » . . . 

Prenex des Tourterelles , 5pIochez4e5^"'& Ie$ 
vuidez; hachez-en les foies avec du lafd tape^ 
perfil/ cibdule, champignons, une.piiicee jd§ 
Fenoiiil bien hache", i!n morceau de beuri-e, 
fel, poivre; letouc ^tant bien hathe/mettez^ 
le dans le corps de vos Tourt^reIle$^ & les fai- 
tes refaire rfSns tme ca^roFe avec tm morceaiu 
debeurre. Enibrochez*les enfiute,. & les €n- 
yelope^ de bardes dd lard,^ cfc de papieY, & les 
faites cuire. Prenez' ajires Icela une'caflerofe^ 
ou Vous mettrez une pincee de Fenoflii, & fai- 
tes-!^ bpiiitlir un monieniT, afin que le coulis aiC 
le g(5ut de Fenoiiil. - Vos Tourterelles ptant 
cuites , tire^-tes & leS debardez; dre(rcz-Je.s .en- 
ihite dans leur plat, mtttez la ftufle pariijeli 
fiis^ &Tervez chaudemenc*, pour petite :Entr6e, 

' ; TourUrelles au XaufieA . ' .' '. ' 



' Prenezdes Tourterelles, flambez^le^'epIaJ 
chez-l^s, & les vuides; prenez une petite c^d' 
feroie; garniflez^la de yeau & d$ b^rdes cje 
Jard ; mettez-y vos Tourterelles, & Jes a|Iai^' 
fonnez de fines. herbes.felillles de Laur|er,|er^* 
fil , ognon en tranches ; achevez de le§' cou- 
\t\sy faites-les cuiie feu*^ deflils & deflbu^j pre: 

nez 
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nez aux environs d*une demi douzaine de feiiiU 
Its ;4e;tiAttier vcr«t, & lerfaiKs blarlchiri Team 
boiiillante. Prenez eiifuice une bonne eHence 
de .jaaibw, & )» n)etc»9> d«n& ui>e c^eroje 
aVtfc ^os feiiilies' de iiaurfer. Vos Tounerdfo 
^tapt cuites, ^goQtez-les , & les dreflez dans 
Jb^t^Vfilac^ iBeUez-y vdi^ epulis, dsjufeitillei 
de Laurier par-de0Us,av,ec.'Unjus de citron, & 
fervez chaudemfenc ^oar ■ Enttde. Uoe autre 
fai&, vQusLpouvez metcre k la broche , vos Tour-, 
terelles, garnies de bardes de lard, avec le 
m^me co*ws. .■..■,.' 
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Sicajfes au Fin, pour Enirk^. 

IL faot prendre les BecaflTes ^ & let cooper en 
duatre^ en 6ter le dedans pour faire one 
liaifon; metcez enfuite vos B^cafles dans une 
caflerole avec des truffes» que voiis conperez 
pajT tranches, des «tk de^^ean ^ des champi- 
gnons » des rniM3flerdn8;H&, paife#Me touc en« 
jemble, tree lard fondu/ & l&motiilli^de boo 
jus de b<tttf.ra(raifemiezlpi:ptttdei^^^poiw 
ciboule^^j metcez deux verrds ife fin ; fai- 
tes bsen bOuiIlir le tout^ & ^uaild t^ eft bien 
cnic 9 on d^ye dans la fadSTe le (Matts des B^^ 
cafles, qv^ )'pn \ relerv:i^^>Dtir fief ^a faufTei 
ou bien , <tn ife^4erc :dti icoutis deBecaOes , ou 
dequelqaes aocres b^n^ coulis, que Ton a: on 
peuc aofli roeccre one cuiliier^e d'eflence de jam- 
bon, le tout bien degraUK. Kadgez vos Be« 
caflG^s dans le plat, le ragoftt par-defius, & 
preflezun jos d'orange avanc que de fervirchsm* 
dement. 

Salmi de Bkaffes au Vin. 
itciji rotir des Bicafles , & qmnd elles fe^ 



* * ^ 
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, iiirxt I tboitiidttitet, cooper -let enin^eftr, A 
mettiz-les dani iiae <mflbrole avee do Vin , felbtt 
h qoantk^ de Bfeailes que voui awes* Metcea^^ 
fdts cf tiffes , fi Vouf ^B ftvea^, & des chamfNU 

Jponshachez, unpeu d'anchois, Scdi^ cafpei^ 
aices cuire le tout , ou \i€ la faufle avec oueU 






Sue boA o6uli»xoli:'drefleeiiiUicd ids Becjo^ 
i: on les cienc cbaudes , iani qu'elles boaillenu 
Au^a^avant qtif^; de iervir / voua iet digraifie- 
m bieti, dc voQi y pre(ferez oa jua d'ocange^^ 
& &M«€!z chaud^taeiic. } 

:' Bicaffines eh Sur-tm. 

• ■',•-•• • ' ' > . • • ». 

' llfaotavbk tmc farce coitev dd faqtielle itroui 
fhrerz tm bord daci !e m^e plat qtte le SoT'^oiic 
l}oit hxt fervL Vois Bkafline$ ^caot coimp iPli 
brodie » vout eti' fi^rez un faimi f|Qie Vout hii^ 
ferez refroidir avant tie le mettre flans ]e pitr; 
eaiiiite, tous lecoaVrirerdnrefte'deirdirefyN 
^e; que vdus dolrerez, & panerez tnrdprementi 
tft ie^ metcercfz eiiire 'au foar de bene coiitettt ^ 
frtiisV Toiis les fert^z chaodfettient^ 
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^ • Prc^pei des Blpaflb ; 8« Ipldchez WH ji^o- 
pf emenc , les trodflez , & let cbtivrez de baxticff 
deiard^ mette'^-les liir im fattelcx^ i& les iitm[« 
tbez ftr une^jroche^ & les feices ctire; pretiei 
desVOlives, lirw-ieti les noyaux, ftitts^tes Vkt^ 
ttur : '^aht blatichies 9 metcez*l6s di^ iitie eal^ 
Teiiolfc i'tee' tihe pleine cuiHiere ii l^oddje de bcJtfi 
fie'K«i?;e^'i &;;ies tojdfez oo rabtnefttftt le feii; 
^ m molfiHtir cM f^s iSe coQlis"; ^ez ibkk dift 
let'bien^d^ifrti^.'mt^ift r«fltiMMuia gtafitift 
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d'huile* Vos Becdfles ecaoc. coitce , tirez-les, & 
les dre0e^ daas har plac ; obfervez aue votfe 
ragoQc d*Oiives foic dune bon gouc , oc le mei- 
tez deflus vos fiecafles, & fervez chaudemenc 
pour £ntree. . 

Autre s B^caffes aux Htdires. 

• » . • 

- Prenez de$ Becafles , & Jes cphichez bien pro* 
Dremeiic»& te^ yi^idcz; prenez les emraillei , & 
nachezles avec du perOl , ciboucle» finea. her? 
bes y fines epices , champignons » fi voas en 
avez, & truffes ) lard rape » mecie^-y nne dou* 
zaine d'Huilres ; paflez le toot un 'moment fur 
)ei«u i & les meuez dans le corps de vos Be* 
cafles , & les bouchee bien de peur qu'elles'ne 
ibrcent; bardez«les de bardes de lard» &]es em^ 
brochez fur un hacelec^ & i^s,attachez fur une 
broche, & les faices cuire. Prenez des Huiires^ 
^& les faUes blanchir y prenant garde qu'elles nq 
))OuilIenc , 6tez-en le durillon , & les mettez dans 
une cafTeroIe avec un peu de coulis & d'eileor 
^^j vos B^cafles etanc cuites , tirez-les , & les 
dreflez dans leur plat ; faites chauffer vos Hui* 
tres, & les mettez par-defTus vof BecafTes, & 
fervez chaudement pour Entree. 
.. Une autrefois; vous pouvez donner vos Hui« 
p6$ au Uanc ^ ^^omme ceci« Prenez une calTero* 
lei &y mettez un bonniorceaudebeurrey une 
pinc^e de perfll^ blanehi, & hache , de la mu(^ 
fade, du poivre concafle,/la mpiti^ d'un citroq 
£i0Up6 en petit dtz^ un anchois hachez, & y 
^et^ez yos.Huicres, enfuite fur lefeu, pour lier 
vptie fauf}e^x)brervez qu elle ibit d'un bon gput ^ 
'^ la meaei par^deiTus vos, j^^cailes ou BeQaf&- 
fesi du pourautres Volailles que vous jugere^^ 
jpopss. '"^^ - Anr 



'MOD E R H E. 7 ip« 
r ^ En(riiedH)if(msauxpetits^Pois, 

Prenez un couple d'Oifons. , & les 6chaudez i 
ecant echaudez , & bien' epluchez, vaidezles, 
&^n*en coupiez.pas le boikon : £canc vuldez, te« 
nez-les dans de Teau fraiche/^' enfuitey fakes 
blancHir une depi-douzaihe de laiciies pdmth^ejS ; 
^lani blaachies ', ^ieccez-le& dans de Teau fraiche ^ 
& les pr^llez bien.' Apres ce)a» coupez-les par 
-fhorceaox j prenez' une caflerole , & y metcez 
im bon morceau de beurre y de la ciboule , & 
du perHl hache , quelques champignons v^udi ha- 
chez, fi vousen avez. ^Mettez v6tre caflerole 
fur le feUf & paflez-les quelques tours; ehfuite, 
macez-^ ^o^ laitues ; 6c les aflaifonnez de fel , 
& ^epoivreV fines herbes, Sc fines dpices; fai- 
tes )eur fairf quejques tours fur le feui tirez vos 
Oifons de Peau , & mettez Vos laitues dans le 
corps. Prinez enfuite une caflerole , garhiflez* 
la de quelques bardes de lard ; tranches d ognotr, 
t& de reau ; thettez-y vos Olfohs , & les aflai-* 
fonhez de fel, poivre, bafiKc, thin,branche dq 
laurter, & de clous: couvfez-les defliis comm6 
deflbas; ihoililleZ-les d'une cuilleree de bouillon 
ou d'cau V cJourrez en(uite votre caflerole, & 
les mettez ciiire tout doucement, feu deflus, & 
deflbus-. Apris celi, prenez -Une livre'de roiiel- 
le de veau , & ia coupez par tranches^} mettez* 
' les dans une caflerole avec quelques tranches de 
jambon y bgnons , quelqties mtrceaux de caro-* 
tes; mettez-fes fuer fur lefeu ; 6tant attachez-i 
moiiiHez-les de bbflillori. Prenez une caflero- 
le, mectez-y un morceau de beurre, du perfil^ 
& deux copes ou litrons de Pois ; ihettez-les en- 
fiiite fur le feu , & ayez foin de.les r^ifiuer de 
lemi en terns. Etant cuits, faitet-les piler ; 
■ fmi I. -•, V N itant 
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£tant pS^V''^^'^}^'*)^^ ^^^'^^ oa eft 
vdcK veaus obfervez ,qae, v6tre coulis foic d^un 

fc6n g6atj « ^ez; fig , & le pifR «ttft?ilfe Si l'^- 
tathine. Etantpaiftz, itmeitez'le tfitt* trhe, cafi 
rei*ole ; '^rentz iihfe topte de pitfts Pol>^ cfti 
fin 'litrdri , & les' fifites duire ; ^tafnt ttttts , tnet^ 
tez-les daiifi v6tre pilrte vette. Eftftilte, \n« 
^ Olfdtrt^taiit ctiftJs , ntez-les/^gbte, dVef&zi 

' Ites dahsleur plac ; fntettez vdtre tdf6te par-deP 
fits ; ^ \krvei chauifemieht: ^oar iSnwfe. ttoe 
atitre ioh vbus pouvez feire cairt Vd3 Oifofesi 
ffe itifi'me , & mettre iSmpietfaent par-deflStt uii 
I'a^oflt de petits iPdis. / ' ' 

■ • • ' : ISaiSces. ' • ' : 

t^reseziine Oiei, .abaccez-eil let'aiks.^ambes:* 



br^ife, -pour en pouvoir dter la ^peuce {leau : c^^ 
la.&ani fait, .prenezil^ Jfbie de vpuib Oiej 6iez» 
^n r^er^ & \'Q(i\j.Qs hacher avtc on morceai^ 
d^ lard^ aUaifonae^-le de pcavr^^ ^^/?1« ^^^ 
herb.es ^ Bnes 6pices, chaniipignQns.^ '& ,i^^ 
ji vous en avez,, ^ un bon ipoiceau die beurre^ 
enfuite^ .inettez rCeae farce dan^^unje c^roIe 
avec yos Marrons^ melez bien le >$Qdtien(einble>* 
&; le meuez d&iis.V- corps de^ votreOie ayee 
quelqucs petites Sau^^^ : xnetteZ( Vo^xe Oie k 
1^. broche y & la faitcs cuire en ravToiafpc -de beur.^ 
re;/Prenez crifuite oes/Marrons^ ^c^^eh la ^rof 
]ejpeau^ & les fake^ cuire da^f Jle'Ja hraire<^'otf 
Jfous un couv^rcle-detQuruenBije^nit cuitsi,6tezr 
ko la .petic& pea^ , ^ lesmeudsd^un^ i^aife;- 
^ole,pour les faird cuip^e engOre > ' enfuke^ 6eez« 

•' ' en 
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en le boiiilkm, '^ y ttiettez debon coulig. Vd«» , / 

tit Oie (stant coite, tirez-!^ ; & la iuette;s daiii . , / 

fon plat avec v6tre ragout de Ma^ro^S'pa^deft 
fus 9 & fervez cfaaQdement j^r Entree, 

Entree d^Oie k la Qafcogne. -, 

;^ J^jrexi^i^ une Oie y 9bat(ez<^^ leiailes^ flam- 
bez-la , & r^plucbe^ bksQ prqfpren^ejQt.t d^Jd vuir 
dez : prenez-en le foie , 6tez-en Tamer , & le 
faites hacher avqc un morceaii. de lard , & Taflai'* 
fonnez de fel ^, poivre fines hefbes^fiqe^ epkies , 
thathpigtioris , & f ruffes, fi Vous eri avex^ q^ 
Von inftfceau de'beurre', & une poihte d'aiL 
pduf CSui^'qoi t^^ihieht; m6le:fc.le bien avec>o^ 
coftceaux , & le mettez dans \t corps de*^v6tre 
Oie ; paiTez le bottcoo dahs le eroupion , de peur 

gue la farce ij^ forte ; f^te$-la cuire enfuite k la 
roche, & r-drrofez de bedrre ; dtantcutt^, pa* 
hez-^a cte ittie de pain : enfuite , 6pluchez queli 
ques 6chatoc<fli hachez- les , & les mettezuani 
tne caflef'ole, avec un peu de jiis, du fel; poi- 
Vre concaflS, nn couple de rocamboles , 1m petji 
de couftis'V fi vons voulez ,'& un jus d'oitinge.^ 
faites chauEfer le tout un moment , & le liiettei 
flans le pHiton Vous voriesi fervir vdtitOiei 
tirer enitrite vdtre Oie dela brochb , mettez-la 
dans foil plat , & fervez chaiidement pour En- 
tr6e. ' ' ' ^ 

' ' Entrie de Cuijjes d'ple. ' ' \ 

J. 

Ces forte* de' CnilTes dHDies viennenr ordftwlJ- 
rement de Qtlcpgne ; toijqx ia moiere de les fi- 
oir-p^urjes fervir. 

Tirez vos CUifle? d'Oie^ du barrT, & les met- 
fez dans une c^flfeirole pbilr en faire fondre la 

f'raine-}*'eiifuite', ifaettez-les fur ie gril :' etant 
" 'N a gril- • 
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grillees f fervez - les avec une r eiuoulade. Vouf 
irouverez la maniere de faire la remoulade au 
Chapicre des Coulis. 

Autre fafonl 

Prenez vps cuiiTes ^'Oie y & Jes .mettez caire 
dans une petite braiie^ enfuite, tirez-les, pa« 
dez^les , & les faites griller ^ & Tds fervez avec 
■une remoulade, ou un jus a Techalotte. 

Autre fafon. 

' Vps Cuifles d'Oie etant cuites a la braife , 
comme celles ci-deffuS, vous les tirez , -^gofl- 
tez, &'Ie$ mettez qu£lque terns dans un^ re- 
moulade chaude. , 

Autre faf on. 

Tirez vos Cuifles d'Oie du baril , & ache vez 
de les faire cuire dans une caflTeroie avec dulard 
fondu: enfuite,' tirez-les, & les.ienez chaude« 
ment. Metcez dans la caflTeroie des ognons 
coupez &n gros dez, & leur faites prendre une 
belle couleur d*or: enfuite, igoutez la graiflfe, 
'& jettez un peu de fel, &l du poivre concaflfe 
fur vos ognons: dreflfez vos cumes d'Oie dans. 
le plat ou vous voulez les feryir, & mettez vos 
ognons par-deflTus; inettez enfuice, dans la caC 
ferole ou vous avez frits vos ognons, un peu 
de jus» &de vinaigre que vous ferez chauflFer 
l2n moment'* JettezJes enfuite par-deflTus vqs 
5^nons , & fervez chaudemeiH , 

Alouettes en Jiagaut. 

AyantSpluchez vos Alouettes^ vous les pafllez 
dans uh peu; de lard , avec un qgnon pique d^ 
clous 9 & la garniture que vous avez a y met- 

ore. 



/ 



M o nz R'N E^ • -W 



1 



1 



trC) comme tii]fiis5^;itfhampignons / quelque^ 

fbies gras, dont vous pAfftz )e 'tout enfemble ,* 

& que vous poudrerez d'un ptn de farine, fi vour 

rfavez point de coulis ; enfiiite » ^ vous moiiillerez 

<d'un bon JUS de boeuf, ou de veau, vous lelaif- J 

ferez diminuer jufqu'au point qull faut ; vous fair > 

tes une petite liaifbn d*un ocuf , d*un peu de cr6- ' 

me douce, & un p^u de perfll hach6 dedans; 

vous jettez ladice liaifon dans la cafibrole , que. 

vous retournez fur le feu , pour que ceia la lie^ 

& la dreflez en naeme terns : mettez un jus de 

citron , & fervez. ' 

Aloiiettes en QuaiJJe. 

Vxtnez des Aloiiettes , & les ^pluchez - bien ; 
enfuite, mettez -les dans une caflerole dvec 119 
xnorceau de beurre,que)ques ris de veaii , cham« 
pignons, ciboule hachee, pei^l, aflailbnnez^ de 
fines herbes, fines epices, fel, poivre; pafles-^ 
les quelques tours, taltes, une Quaifle de pa* 
piir en rond, felon la grandeur de y6tre plat; 
11 vous avez'un peu de farce, vous la pouVez 
mettre au fond de v6tre Quaifle, arrangez-y 
vos Aloiiettes, lies couvrez de bardes de lard/ 
& les faites cuire au four , ou bien deflbus un 
couvercle de tourtidre ; etant cuites , lirez vdtre 
Quaifle, & la dreflez dans fon plat , & arrofez 
de jus ou de coulis;' mettez-y un jus de.citron, 
& fervelz chaudement pour hors d'oeuvre. 

Alouettes h la Sauge. 

Prenez des Alouettes, & les dpluchez bien 
proprement, vuidez-les par le colj c'eflt-i-dire, 
de n'en 6ter que le gigier. Prenez un petit mor- 
ceau de jambon cuit , un blanc de volaille , & 
de Sauge bien hach6e , faites bien bacher le tout , 

N 3 & • 
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Pxeaez wcant lie baMF cfe laid q^c yooi avos^ 

VPUjB ^atve^ ini» da^s ]^ tCpfps cb voSvAlpu^ttes^ 

^j^fTuslf^ bWde labar & y meoez one A* 

iQuetce, & laiHieis de la bard^ de lard to^c ao^ 

tottr { conunufSji k toutea de meme, & k$ asran^ 

\ez dM8 tme. cqujraeKe^^ & lea faitoii cuire ai^ 

, piu fbus Via c^uvcrcle ; etai^c ciii(^ , dreflfez-y 

d^s leu(r piac^ ayec un jus. Upd autre foia^. 

V0U8 h'avez que faire de les vuider , vous n'a^^ 

vez qu'i leur donner le gofit de la. Sauge; c'eft- 

Mire, leurmettre un peik aiSkifonnement de 

' ll^&mt i^ompofmon ' de9 autres ci-deyaac, & 

^mi^^z dune petiie bar de de lard ; mfuice , let^ 

J faire ci)i^^ tour ^a la brooiie ;^3££a9t c^ea , 

^ fervez-ks at ec latie Sfiu£^ ^ TEfpagiiolle delToui^ 

& chaudeni^rtU 

^Mmettei auGrattn color i de Parmefan. 

' ; Prene? des Maviettes bien dplucheej , flam* 
l^e€ , & tf pufleei^ , & les mettez dam \u)e cafle^ 
irole avec ^uelques mprceaux de ris de yeati , ua 
^nii verre de ,vii^ de Champague, uq peu de 
]U8| & du. couU^i faites-les mii^QDner quelques 
^n)$; eufuice, prenez uu plat ou yqus vpuiez; 
]p$. ^rvir, 6l luectez^dans le fond du Pariuefaii 
rape} & epfuiie,. arrangez^y vos Mpviette$ , &., 
quelques morceaux de ris de veau , avec leur 
faufle par-deffus^.les poildrer d^ P^armefan, & 
ks* fakes preqdre cpuleur au four : ,ayanc pris 
leur couleur, tirez-ksV mettez ;ui^' jus d'orange. 
p^r-oeflu^,, & Ips.feryez propr^e.rtjent. L'oii 
^utmettre, des. Pigeons , PouJ^ts, Perdrix„ 
lives ^BjecaOloe?. oi Cailles de.cecte maniere. 
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dez-l?s,. troi;fle?-l?8., fait^-1^ refajre,-^ 
mg^er <Je Peti; Urd; ^tspt pv^upz, pietpei-l^ 
Caire . dani qqe caQerple ^ve^ off u^octi9f 
de veau & <fe jambo'n , * un bouquet , o: deux * 
pedts ognons ; mouillez- l^s .de boiiillon ^ i~ 
tanc'dkits.',. liifez vos PerdveateV &'le»-tilnez- 
chaudement; p^CT^Z iei^r l^c^iilj^ dans un tatnis} 
de foie ; remettez-le dans la caiTeroIe , & le fai- 
t?j(aw, jslfq^'ace-qv'il,fer,4d^i^% ^.CjKMel : 
enfuitQ* Wttez^y vo^.jPertJragjjaii,- cpuyre?nl^ 
jSt If s ' ten/^z % ^joe f e|;»4re <H»?l»Wj PQ«ff qi>'i|^ 
jc glac^m pjuji ^emenf;: .eflfi^^e, fflftj^^.i,!^ 
bro9he d^ftx fii^r^ Pec4rea^, <^n spqgil^. fif 
pQulet? , ^ un? f Q«l?r^ i VQ? ,v»fldP« 4?§Bf 
poite? , lailTe^rJ^R rpfroi^ljr 9 dgfpi, Vfrnm ^9^ 

jpez pap mqrceiao^ ^vfs; ^yel.qi^p tJWII> SPelr 

3 Me* roftrf§jii»JF df ;»f 4e vf^u. jj? l^gipMl^ 
- >n geq de jj^ /gc de ^ufii , ft d'#§ vt^w^ 

^ qUMdyos fif, d^ vg:|u/«rpi^cyi||» gctjetyf j 
i"*^ •^Jl?r ^S9BliJ^<Si d'eflisnWde Jiwti«fl i.ajjj^p 
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PerdreaoXy poularde & pouleu;. coapfc^^Ies ea 
filets, 6c ksiQieUez dans vdtre ragout^. & xe^ 
nez-le chaudement. Apres cela , prenez an Me* 
Ion ^ le meilleur 6c le plas !aDgx}Qt vops'iuirez 
pii trouver ; duvrte-le par le miliea de^dnq^pou- 
ces de long, .& irois de large; yuidez<:le, 6c 
n'y laiflez de la cbair queT^paifleur^n^doigc; 
inectez-le cuire dans de bon bouillon pendant 
im quart d'heure , ou une detni heure , & ay^z 
fbin de le remuer de terns en tem^, Etant pret 
h, fervif, & v6tre'Meron aflez cuit,* tirez-le » 
£goQtez-;le & re0uyez bien,& le tnettez^ani 
le plat^que vous vdutez fervir. Enfuite , roettez- 
y votre ragofit de filers de poularde , & de Per- 
dreaux , avcc yos Perdre&iix glacez pa^-deiTus ,. 
& fervez chauHemeut pour Entree. 

. • - ' * • > • 

. , Terdnaujc k la Saint Cloux , dans Ja 

Saifon des jeunes. 

' Ayez des Perdreaux, dpluchez-les bien pro-i 
prement, vuidez-les , gardez-en les foies > met- 
tez dans le corps de vos Perdreaux du lard ra- 
p6 , un morceau de bearre , fines herbes , fines 
epices, fel, poivre; mflez bien le tout, & le 
inectez dans le. corps ide vos Perdifeaiix 'avec un 
petit morceau de caneHe; enfuite, mertez-lei 
k la bjoche ; attai^hez fiir un ii&telet & les pliez 
de bardes de lard, & de papier; prenez une 
petite caflerole , & y mettez , gros comm^ le 
poing , de rouelles de veaU coupez en pe- 
tics morceaux , & quelques trianches de jam* 
bon ; mettez le tout fur le feu , 6l le Iaif« 
fez attacher; enfuke , moiiillez-le avec d|i 
bodillon i jus , & <lu coulis , un verre 4e vin 

- - de 
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At Qh9PipagQe5:queiqaes>cranche9 de dtroa, on 
petitbTiihde bafilic, -du thin , uiie goufle d*ail, 
&,des clous; faites.bien cuire v^re coulis,*& 
fe d6gra!flez bien ; ^'tatit comme il faut, prenez 
les foies de yos Per^reaux , & en 6cez Tamer ,^ 
& les^ pilez dans un mortier ; metcez une goute 
deboiiillon dans le mortier pour bien tircr vo» 
foies, &les*fnettez dans vdtre coulis; paflez* 
}e ^ retamine; mais 6tez auparavant les viandes 
de vdtre coulis avec une 6cumoire j voyez quei 
cette petite faujQe'foit de bongoiit, & qu'elle 
^it de la pointe; vos JPerdreaiix, 6tant cuits,ti-- 
rez-les, & les^ d^bardez , dreffez-Ies dans leur 
'pla:t,6tez le petit morceau de canelle, que yous 
avez mis dans le cul ; enfuite , mettez v6tre 
coulis par-defTus , & fervez ctiaudement pour 
Entree. . - ^ • 

Ter^aux -dipeeez att Beurre de Venvre , 
, mt autre bon Beurre. . 

^ Prenez des Perdreaux , epluchez-les , & le$ 
vuidez; metteZ'uh morceau de beurre dans le 
corps ,-&' les faiths cuire i la broehie, & les plie:^ 
•de bardes de lard, & de papier; prenez un de« 
mi quarteron de Beurre de Venvfev mettez-les 
dans une caflerole ,' avec ixxi peu d'effence de 
jambon, Une pincle de cohcafl<§ , un peu de 
mufcade, un jus de citron; vos Perdreaux etanc 
cuits, tirez-les, &leyez-enles atles; p'y lailTez 
point d'os , & les mettez dans la faufle \ H yous 
voulez, vous y pouvez mettre les cuiffes aufli, 
' & Teftomac , cela depend du gbdt du Maitr6 
^ue Ton fert; il y en a qui ne yeufent qiie les ai- 
les^ mais que celi foit tie boh gefit, & fervei 
^haudement pour Entree* N f P^u 






« ^. t 




S4Hffe it r£,^(^M ' 

r ... 

: BreoeaCtf^s'^erdreaw?! ^lucbaz-len, fie lef 

vuide^ biea^prQpfemeDt; piieo^i garden 4« fi9 

^ cpup^r le btoutoo i ayezdu U^Qrap^, per^ 

cibQulfit (el, p'oivire, fines bcri?^, fiqei o^ 

^'^^jiP^^*^^^^l^¥^ baches le taac epremble^ 

-* i^e m«tte55 oaas le cor^;^ de yos Per^ppux j 

;- jper-le^^ dediis lie boqton j ipet^ 

'^ ;w- i^-^uire ^ attacher f«r qn hat^let a I§ 

brocbe » pUez de barde^ cjc lard , & dc P9:pi«f 

Vo^ Perdreaujc itmt cai», tirezUes, & loi d^ 

' ?rdej} d^eflez-les dans lepr plaC, ^ mewe* l^ 

auflfe a I'Efoa^note pa?:-d?fl\is^ « fervcz chao; 

dement pour Entree : Voiis jrou vcrejs la ppaniwQ 

de f^iVe la faufleaTfifpaghoIe^au Chapitr^ dCf 

SauiTes , & Coulis. 



J \ 



'Terireaux mx OHvk. 
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Prenez des Perdreaux , la quantity que voof 
luger^ziprapQS, (Hon y^tre p]^ , dplncb^ztles 
^ieni vmdez*le» proprow^qt ; n^U pecpqpejt 
paj le boqcon; dte^ ^amef: d^ fQi«^ > ^1^ 

^n?* herbes,. fines ^ipicesV felt ppivre^ lard rar 
p^y xm mofceau ^e b^^;;re ,. qf, m^^ta Le tow 
Sans vos ^erdrisanx , ,& pa4*ez W croppJQin dam 

le boWi la^^Ti ks j^pf^s 9v?f corpst. Mp^^ 
^ refaire dani ^ne califer^e, .ayec yp «iorceav 
^e.b^rre/pfrfjI^A^ibcwIe, 4e]/ t^filw. 1^ »W 
en brajichcs ; mette?>rlei: a )|j brocbe ^ fnyelope^t 
ije baJ:d^s ^e lard, & 4e papier, preqe? de* PK- 
3fes ^ iSc en ^a^ le*. poH"*, & le^ lai;e*.blanr 
flfitz iVau bouUjft^Ke^ etant blapcbtes^ iaette.2^ 

*,,v /».* *«.• '—» t ♦- j • . - »^ ^^ 



les daps yne caflerde , ayec du <;ou\it , op e& 
£^e^^aiiU>dn{-4c;usi Aucfei-lte IHSilIir; « 
les degrajflez bien.; y^yj? ,(^e le tout foit de 
bongoflc; vos Perdreaux diant cults, titez-le* 

ttnysx OUves|)aEid^uSi,^rerv£i(,£hwdoiBeao 

poiir^Eniree:^ - : . ,> 

■ prenez des Perdreaoi , iplftc^z-]^, & !e|l 
■vuid^zi maiihe conpez pas klaout^^ nache^ 
en leg fojs ; ayez des Huftres . &M f^tei blaoi 
chin fltez-tc les ^urillonSj^ &'.Ie? mctttz (^o)| 
me caflero]^ , av^c^iia oiaresaii de )3^urr^,avG^ 
]£f foies htctipz ;Q^ VPS Perdcpapx, perfil, ^ 
boule, te\t p9^vr€ , fines he/^es ,' -^nej) ^icaji 
ga%z le co^c^^^'ux^ou^trois cotics^,lu^ le fd^^ 

Seau; entuiter^^^ej- |es fdani^ vq^ mt^eawt. 
._[ paifez le crPty?jpij^;pj5U,^i^|u;faiw?.lpg 
refaire comme les autres ci-devanc , & les met- 
tez i la, brQcbe", envelQppj de bardes di^lard, 
&t dc papier ; a^z ekcord des '-Hfjitfef Wanislilu 
comme les autres , .ijt^fA'le? daas une cafTero- 
le , avec une demi auiiler^e de bonne eflencc 
de jacnboa., jii^pflH-.de, > 

faites-le" boiiilljr ^ ayiot ! ^ 

porEioQ diminue^'c;^n)nie i^ 

(ez-y vos HuUres avee jj 

iPerdreiux ^t^Rt'^uiw, 
dex , dreflez-Ies^dans'I 
dlHuitiifis par-de5u5|,'& f 
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ferdreaux a la Flamande^ tatx HuUreSy 

klabrocbi. 

Prenez des PerdreaQx> & les habillez comme 
ceox ci-devant ; S n Y ^ q^^ ^ rggouc dliahceir 
qQi en fait la difference , parce que les antresfoiir 
au rouit, & que ceux-ci font au blanc, & de 
plufieiu's futons; prenez ^s Huitres » & Ieifai« 
falter btancilir, dcez-en les barbes , & les duriU 
Ions; mett;ez dans une cafferole,' un morceau.de 
6on bearre , une piAc6e ' de farine , un fus de 
citron, diifel, poiyre, mufcadcjun pead*eau;' 
liez v6tre faufle; 6tant bien life, voyez que v6* 
tre laufTe (bii: de bon gout, mettez^y vos Hui^i^ 
tres; vos PerdreaUx 6tant cuits , tirez-les^ &' 
les d^bardez; drefFez-Ies dans leur plat, & vd- 
tre ragout d'Huitres par-deflbs, & ^vez chau* 
dement poor Entrfc. Uite autre fois, vous y 
pouvez mettre du perfil' iiach6 , avec un pea 
aeau de vos Huitres, & Un' anchois bien haoi^;. 

■ ■ • ■ . > • " 

lerireaux aux Hmtres , . h ritalUnm > i 

• m bUme. < 

i • •• 

Prenez ^es Pferdreaux , ^pluchez-Ies , & les 
vnidez pr6j)rement ; hachez-en les foies, pre- 
nez des Huitres; pour cheque Perdreaux, une 
demi-douzaihe fufit, faites-les blanchir, & les 
nettez dans une caflerole avec les foies de y6s 
Perdreaux, & un morceau de beurre, pferfil,' 
dboule, fel, poivre, fines herbes, finfes 6pices 

gaffez le tout un moment fur le feu , & taetf ez- 
; enfuite dans vos perdreaux ; faites-les refaire 

dans 
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dms^UQC cafl^ple, vrtQ dtJibmk^ dboule, per^ 
Iji, bafilic, jus de citron; mectez4es enfuicp k 
Jabroche; pliez^es ^e bardes de lard, & depa^ 
pier; prenez des Huitres, & le^ faices blanchu; 
danp leur eaux; enfuite, epluchez - les , ayez 
fine cai&rdje , ine^^-yxiQatre^launes d'<Bufs, 
la moipe d'un^cicrop^ coup6 en pedes dez, one 
pilic^e de concafle^ un peu de mufcade rapee» 
un peu de perdl hach^, une rocambole, & ua 
anchois hach6 , avec un peu d'huile, un pecic 
verre de vin de Chanpagpe , ou 4*autre via 
blanc, un mdrceau de bon beurre, un peu d'e(^ 
lencC; d^ jambon , mectez enfutte vdtre Saufle 
fur. ie feu , & la |iez;' prenez garde que la Sauf- 
fene.toqrne; meti^ez-y vos Huitre^si voyezquc 
JaSauITe ioit d'un bpn gout; yos Perdreaux ^ 
tanc cults', urez-Ies» & les d^bardez, & lei 
ilrqfl^qz ^ dans leur>ptac/ & niettez vdcre ragout 
jd'I^^ities par-deflW. & feryez chaudement 
poor, Entree. ^ ,. ; ^ 

' Autres Perdreaux ^ ^Pltalmne^ aux , 
' ^ Huitres. 

" ' *' f 1 . K - '• • . . ., \. . ! i 

i ^ 

Prenez des perdreaux , &' les accommodet 
cotnme ceux ci-devant: il n'y a que la Saufl^ 
qui' en fait la difference ; voici ta mani^re de 
la faire; 'mettez line cuillier^e de jus dans une 
calTerole , une demi cuillief ee de coulis , &* au- 
tant d'effence de' jambon, deuk verres de viii 
de Champagne , ciboules , ognons coupez en 
tranches, citrdn, cete^i, unegouffe d'ail, un 
{lemi yer^e d'huile; une pincee de coriandre; 
niettez v6tre caflerote fur le feu, faites-li biea 
bgiiillir ^ jufqu*^ ce que vdtr« coulis , foit de la 

' " ' - . mani^ 
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tnaniAre qtie- T8ui Ic ifbahiftii j cVft . S - dlrt't 
tomrte il fmit; d^grainei-ia'bietit & obreryei 
gu^eltfe 'fcic de Imn goat, 6c h' paSez darts oa 
tattih delbiei eflfoiw, «Wt4z-y vds Huiiteis 
Vos I^rdrEaas 6tant cuits, tirek'-lea de la l*o* 
ch«, & les 'debardez^'iS In dreflez dai^ lev 
I*)^ pmpri-OieniE;- mettet '^t}e ragout d'HuU 
ires pir^dt^tt^ySiferfa. chaudemeik poar fiOf 

^^■;;:;.,^;.: -../.'.:■:■; Vi' ■■ ■ 

■ ' Prenei a^i. Pwdrtiux , 6pltie!ifei:-ie»,' ft lei 

Vftidei prDpremenrj pfehei tea foitf* ,i3t eo- 6iei 

fafiier, &_ tes haxihez'iiJ'iec-^upferffl ^ ciBdulej 

au lard'fap^^ nntubrceauk dfetrtotte/iy, poit 

^b, fines herbes , fipes ^j^cw'j fkeitsz te tout 

^anB Ife coTps-devos Pfcrdifeki|Xj'«n!liitte,"laite»A 

les refeht -tians uhe caflerirfcarfifc ■dibeorre; 

perfil, ciboule; 6tanc refaiu , roettez-lesA It 

brocbe, pliez de bardes de lard, 3i.de papier^ 

prQM% dei.^ltiu^^, ^ l«jt«M3v.w|ilets , 

& les faTces btanchir dans j'^au Ixitiulante'; Scant 

~ 'ole, avec 

ejambon , 

pment, & 

cuhSj d^ 

:, Atnet-l 

js, &fet- 



; [ ^erdrvaux' aux tru^s Fehes. 

Prenez des J'erdreauS , & les flambet tat 1^ 

Jeu, & les e'pfucHez bien p'ropreiheBt} enfuite, 

yuidez-les", hacti^z-en lea folas avettiQ lata 

rapfi , 



jjdvrt, fihfe«hert*s, fines 6picrt, untawcett 
aeboflljturt«i hachez Men le riWt, St lettttt* 
vitz (tans le corps de vos Perditaux , & te» vtri>- 
teeparles^i^aK bouts ; faites-les tdfiiirfr c«iftih4 
Ifes kattes-^ tnfuhe , mettez-les i (4 brtodte, erf- 
VeWpei de baittes de lard, & dfe pipier. t^rfit 
■nei &ei Trtrffcs. Its ^ex , & les ■cooped pattiii^ 
■ihts i kvez-les bien , mettez-fes tufiStt , dai^ 
line caflerole , arec nn peu '<ieb(rfHkttt',-& Jejt 
mettez cuire doucement.; ^tant.cuites, Ilez-les 
avec vdtre "^s^^ ^ii^aiit > oil hick avec unc 
efiepc^ .de jambon,. & y mettez iin jus dejCi- 
Tlt&a. Vt>s PrtdfeiiiS'ftant <njitS^ rtrez-leS, & 
Itfs 'd'-lbitrtleS ; dreffeZ-tes dafts Jeor pht , & n^ 
tW^v*«i« tagGQc de Tisiffes pir-deffis , & &j> 
^icHa^ldetnefct^ow Etiiifee. 

' 'f^^^reaux aiix T^^ 

^"'Pr&iei iea Perdreaox, i 
."^Mwft'e csusci-'devant; )^d 
ife*eft c^e les alictesfoftt 'c\xit 
"'htt \kit CatTetolej i& V arra* 
•ifiifes de Vtfau, de'jaftibon, < 
5I, ttierttez-y vos'Fe'rdreaus 
^ fiua'nike '(Jue lidQi jftgferez, 
^T6s1aCe2;:ttki:eZ:le« dam 
les PerdreaiMc / alfeiibnnez 
nes herbes , troi^ flu ,quacre j^ 
tron coupe ^ ti^dhts; un 4etth verre d'hui- 
le, uq -v&rre (Je vin de C 
'acheyi5J;'ae'les COayrir S^ 
"V'pa'u'i 'ififett'^z- les cuire fti 
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^tant cuits, drezles » Seles tenez chaudemenc) 
kettcz Jans k cafferole ou vos p'erdreiux om 
icuits , line demi cuillier^e de bpn jus » une demi 
cuiilier^e d^elTence de jambon ^ faices bouillir ]e 
tout , & degraifTez.le bien^ paflez ceue faul^ 
dans un tamis de (bie ; eniuice , remeccez les 
jxttfies dans la faufle \ 6canc prec a fervir , met- 
tez vo$ . Perdreaux dans leur plac, & vos Trufr 
£es autour; & mettez vdtre faufle par-delTus , & 
.fervez cha.udemem pour £ntree. _ 

J^et^reavx a la.Mqfcffv^e. 

; Prenez des Perdreauj^ , flambez-les , ^pluchez- 
]es, vuidez-Tes^ & les coupez en fricaflee de 
pouleu ; ne les mettez point dans I^ean ; mais 
xnettez - les dans une caflerole avec un pea de 
lard fonda, & enfuite, fur le teu , bien allum^ ; 
palfez-les quelques tours ^ fur Je feu ;■ enfuite, 
mouillez^lp d'lin bon verre d'eau-de-vie, ^ les 
jenpz.toujours fur le feu , cant <|u'ilpe^ut;bruler; 
le leu 6tant *^teint , mettez-y quelques champl- 
fenons, trufFes , & les taouijlez de bon jus> Sc 
de bon coulis ; enfuite, faites-les cuire a petit 
■feu; ayez foiii de les bieh dSgraifler ; etant prfit 
a fervir ^ mettez-y uh morceau d^ beurre frais , 
'ou bien un peu d*huile , uh jus de citron^ 6c 
fktyez chauderaent pour Entr6^. Une autre 
Ibis vous les pouvez laifler enti^res. 

/ . ferdrix a la Braije. 

Ayez des Perdrix» ipluchez-les, vuidez-leSy 

& trduffez les cuifles en dedans le corps , faites- 

^les refaire fur la braife , & les piquez de gros 

lard i prenez du lard , coupez-en des lardons 

gro« 
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gros comme la moiti^u petk doigt ; alTairbn* 

liez^les de fel, poivre, fines herbes, fines epi- 

ces ; prenez une lardoire de bois , & lardez vos 

Perdrix ; ecanc piqu6es, ficelez-les, & les meu 

tez cuire dans une braife, done void la maniere 

de la faire. Prenez une braifiere , ou une mar« 

mice, garniflez la de bardes de lard, & de tran« 

ches de bocuf ; enfaite, mettez-y vos Perdrix, 

& les aflfaironnez de fel , poivre, baGlic, thin^ - | 

ogDons , & les achevez de couvric , & les mbfiil- ^ 

lezd'une cuilleree de boiiillon , & les mette^ 

cuire feu defTus, & deflbus tout doucement; 

etant cuices , vous les pouvez f^rvir avec one 

faufle hachee , ou bien avec un ragout de ris. de 

veau y ou aux cardons d'Efpagne » & ferves 

chau dement pour Entree. 

Ferdrix aux Cboux. 

Prenez des Perdrix , & les accommodez tout 
comme celles ci-devant : II faut avoir des Choux 
& les faire blanchir ; 6tant blanchis , vous les . 
ficelez par petits paquets , 6c les mettez cuire 
dans vdtre braife avec vos Perdrix; etant cui« 
(es, vous les tirez ^gouter, & les Cboux audi ; 
enfuite, vous dreflez vos Perdrix dans leur plat; 
& enue chaque Perdrix » vous y mettez un mor« 
ceau de Choux, & un bon couhs par-deiTus , & 
jfervez cbaudement pour £ntr6e. 

Ferdrix auE(£uf. 

, Prenez des Perdrix , epluchez-Ies , & trout 
fez les cuii]^ en dedans le corps; ayez des tTan« 
ches de Bceuf , bien minces y mais aflez grandes 
pour ^u'elles puiflent faire le tour de vos Per* , 

ST^wtf /• ' O drix ; 



\ 
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•drik^'enfuite,' piquez'-les de grps lardons 3^ 
4ard, & de jombon, & les mettez caire dans 
une braife ; etant cukes , tirez-les egouter, & 
dreflez-les- dans letir plat bien proprement, fit 
xnettez par-defTuB une eflf^Qce de jamboo, & 
fef vez chaudemenc pour Entree. 

• Perdreauxii la Reme. 

\ Prenez des Perdreaox , flambez-le« , ^pliichez- 
}e$5 &r les vuidez : detachez k peau de deflus 
reftomac^ & 6cez la chair, de reiiomac'de vos 
P^rdreattx ; prenez quelqu^s blatics de poulec , 
avec la chay; de yo'ij Perdreaux', -un petit mor- 
ceau- de lard blaochi , un xnorceau de tetine de 
veau, perfic, ciboule,- firles herbes, fines epi- 
ces, fel, poivre, un jaune d'^oeuf cru; hachez 
bien le tout enfemble, & eh remplifTez les efto- 
macs de vos Perdreaux ,'& fi vous 4vez de la 
,fercfe de refte , mettez-la ilahs le corps de vos 
Perdreaox; mettez -les a la broche ; envelopez 
de barde&de lard, &de papier. Vos Perdreaux 
^tant cuits , tirez-lei , &;. les debarde?\, -& les 
drelTez dans lear plac^ mettez uq coulis a laRei^ 
jiQ par-deffus, dont yoid la maniere de le faife. 
Prenez une caflerole , & y mettez auX' environs 
de trois quarterons de Eoiidte de veau> coapea 
^n dez ; una i;ranche de^ambon , un ognpn, un 
jpanet coupe .en morceaux ; imettez vdtre ^aflfe-* 
role fur ^n fourneau., ^ mouillez-les fcr le champ 
de bouillon ; il fauiL.avoic'des blan^rs de pdul^r- 
des Qu de poulets,& les bien piler ,dans un ttlpr- 
tier ; & quand- votre viande ftra cuite , tfrez-12t 
. de vjotre 4raj3erole , ^ y mettez un morceau dd 
mie de pain blanc, -<St la faites bien mitonher ; 

prenez g^de que v6trd boO^lon ne prenne cou^ 

leur; 
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leuVj hvetfe* eh fake, vos Wartcs'dfe? volaiH6« pi-? 
lez, & les paflez fur lechamp-a-r^taniintti - C«^ 
coulis fert pour toutes fortes de viandes , & pour 
les Poularxles ; voyez q^e 1& coUl&'foSid'un bon 
goflt, & fervez chaudement pour Entree, 

'' * Fer^eaux hV'4^hui. ' ' ' 



» . • ' ■ r » 



• Prertez des Perdreaux, dpliichez-tes j * ba-' ^ 
bUlez-tes comrafe ceii^ ci-devsm; erifuite i tncD-^ 
rez les a la broche, pife2! de bai^fes <Je lard j'^fii 
tfe papier, prenez enfiiite de PAchia, coy^i^H 
par tranebes, & la fakes WancMr' a' Teau- T>oiiH;' 
lam^j'ftant blanchie, mettez-lJ^dani^iifie caflfe*' 
Kile aved uni>eii d'eflence'de jatab*(>!i-,'tfn/p^ti' 
de coulis ordiflaire , un'pfefi dejuS; faiefei^'e^i^ 
te tout un momebt,& les PeMi^ea«x%afftcdits( / 
rirez-lefi, & les d^bardiezrj 'mette2'*l6s;aaDS^tttf 
plat ; Vpye^ cjue v6tre ragodt fou d^dn^rf gofuC^ 
tfnfuite ,' mettez v'6tfe tagoflt > d' AcKia pa^- de&» 
fiiS, d£ fervez chaodeiHent p6u'r-Erttree.' 
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Ferdreaux^u fihethtyhes. --* --^ 

11 faut avofr des Perdreattxqui 'byent da ' fai^ 
Hiet ; epluchtz*- les 'bien ,' & vuidei- les ; dttzi 
Faxner ded foies ; enfuite, hathez-lei foiesaVee 
du lard rape j^pfeffil, cibonlfe,' fe?,» pdiVf6,fin&i^ 
herbes , fines ^fees , ub morG^au- dfe beuri^e ^ qurf^ 

cjues cfeampjgnoiw ; hachez bieh' lecoiac, ^ ^ 
nrettez dans le Wrps de v^srPerdrea^x: ai^r^tez- 
en les d)eux b6iits,, & fes faitfes i^efaire daris tirte> 
caiTerole, enfaite, nietcfe^leis S^la broche,'e»-^ 
velopez die bardesde lard, ';^"de papiei<v-V^> 
PerdreauX'^tant cuics^', tifrc^ le^', & les 'flcba^*> 
dez'9 dreffea-tes daw leut pJary-iftettez*y-'i>f^ 

O 2 cflen- 
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eflence de amboa defliu, & fervez chaode- 
menc pour £niree. 

Ferdreaux aux Ecrevices. 

Prenez des Perdreaux, £plachez-les , & les 
vuidez ; laiflez le boaton ^ prenez les foies 6tez- 
en Tamer , & les bachez avec du lard rap6 , uii 
morceau de beurre , perfil y clboule , champi- 
gnons , fines epices 9 fel » poivre ; bachez bien 
]e coiic enfemble , & le mectez dans le corps de 
yos Perdreaux , & pafTez le croupion dans le 
boucon: fakes- les refaire dans une cailerole avec 
un morceau de beurre , ciboule , perfil , le tout 
en branche; enfuite^ metcez-les klabroche, 
en velopez de bardes de lard , & de papier ; 
vous prenez une douzaine de moyennes Ecre- 
vices, que vous faites cuire; 6tant cuites»vou» 
en dcez les pecices pattes , & 6pluchez fes qoeueV^ 
&. vous les mette? dans une cailerole » avec un 
peu d'eflence & de jus , & les faites mitconner » 
afin qu'eUes prennent du gout: vos Perdreaux 
6tant cuics, tirez - les , ^ les d^bardez y & les 
dreOez , dans leur plat avec les Ecrevices autour, 
& Teffence par-defTus; & fervez chaudement 
pour Entree. Une autre fois vous pouvez vous^ 
iervir d'un coulis d'Ecr^vices^ voici la mani^re 
de le faire. Prenez des petices Ecrevices^ Sc 
les lavez bien; mettez-les cuire avec ciboule ,^ 
perfil, fel, poivre, unpen d'eau, & les mettez 
fur le feu;, d'abord que Teau a pail^ par-defliis^ 
elles font cuites ; ^pluchez-fes , & faites piler les 
coquilles ; mectez dans une cailerole un morceaa 
de roiielle de veau coup£ en morceaux , & queU 
ques tranches de jambon , ognons , carortes , 
couples en morceaux ; mettez vdcre caflerole 

fur 
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V 

fyr le feu ; lorfque vdtre coulk 60: un p6u atca« 
cfa6, moUilleE-le de boiiiilon, & y mettez une 
cuilleree de coulis , & une ou deux tranches de 
citron ,go^cez vdtre coulis, s'il eft de bbngodt, 
^ en dtez toutes les viandes ; mettez - y enfuite 
vos coquilles d'Ecrevices pil^es , ik le paflez k 
r^camine fur le champ. Vous pouvez vous fer- 
vir de ce coulis pour toutes forces de viandes » 
potir des perdrlx : quand vos moyennes £crevi- 
ces ont pris gout, mettez* les dans ce coulis , 
& fervez chaudement. Une autre fois vous met«- 
tez les queues de vos Ecrevices dans une c^Shr 
role avec jus , coulis, & fel , pout qu'il prenne go&t; 
enfuite , vous les mettez dans vdtre coulis d'G« 
crevices , & apres cela , mettez le couli&^ avec 
ies queues d^Exrre vices deflus vos Perdreaux, 
& fervez chaudement. 

Perdreaux en FricandeauX. 

Prenez des Perdreaux , dpluchez-les, vuidez- 
les, trouiTez les cuiiFes dans le corps, & caffez 
un peu les os , & les aplatiifez ^ faites-les refai- 
re ; enfuite , faites-les piquer de petit lard ; etant 
piquez, mettez- les k cuire dans une caiferole 
avec quelaues tranches de veau , & de jambon, 
ognons , QC cloux. Vos Perdreaux 6tant cuits^ 
tirez4es, & paflez le bouiliou dans un tamis^ 
degraifTez - le , remettez-le enfuite fur le ^u , & 
le laites boiiillir jufqu'a ce qu'il fe rende en ca- 
ramel ;prenez garde qu'il ne prenne trop decou* 
leur^ enfuite, mettez vos Perdreaux dans le ca« 
nmel^ le lard deffiis, oi!i pour mieux dire, le 
lard dans la glace; enfuite, vous le mettez fur 
des cendres chaudes y afin qu'il fe glace plus ai*- 
femeat* Etant pret a fbrvir , mettez une eifem- 

O 3 ce 



0e<Jap8 le ptet W^. vous v^iiJct'fetv^r, )&. yen 
Perdreauic d^lBrs ;, a'iis De. fqnc fias afl^z giaCez; 
iBe£tez-les un oioment fur 1^ .fo^trpeau , &W$ 
faices £o0joQrs ^^(zber^ }ufi)u*a'Cf^ qoe vous le$ 
$rouviezc(Hnfne il faut^jvous ppuvie^ tirec Ic ca-r 
I'amei pouric inectre deObos vps P^dreaiujs; vos 
P«rclreau:$ 6canc ckiez I m^ttez-y uap pinCiCe de 
ffcine; jreinuez avpc u»^, cuilljerpr & fe iQpiiil- 
Jj2Z id'un.p^u d^, bouvllon, d'm peu d't:flencej| 
^&; d'wjCi jus de .cicmo; de^r*^fllz-le bien^ ^ le 
jneitea dan* yotre plat avec vos Perdreaux dc& 
i[ua»'<3i:r6rvez diaudesKieni pour Kq tree. .. 

Perdnaux en Grenadim/ 



^ J 



^...Rfejifi:5 des Peidr^jix^ iplocbez-jies, & ]e$ 
fendez par le dps; 6tez-en tojia itel p*^. &\ua^ 
partie de la chair que vous couperez en petics 
dez , & xn de Veau , U.uffe^ yertes^qhatppignons , 
& jambon ^ aflaifonnez de fel, ppiy re, fines 
ief be» , ,fin;es; epSices ,> da lard nape ^ &. l^ p^flez 
»o njoinept fur Je. feu; >voyez qii'il foit.. de boil 
gPMi::, &.y njeti;ezua juide citFop; &T.eoip|ifT 
i^% - en vos Perdreaux ;. enfuice > coufe?.- les.,. & 
iesrendez ronds comtne une boule; refakes-les ^ 
i& les piquea; 4^ petit Jardi mette^-les cuixe 
ponotne leg Perdreaux ci-deflus; etant cuics'^ 
^T^&f.AQs de .mdme; .vous Jei i9rvez^ chaude^ 
l&eocpoiir£ncree.. . . : .. ...i 



' i • 



Perdreaux. h VEfpagmki 



I . 



.:. Preoezdes Perdreaux » flambe:^-le$ , & iplu- 
chez-les, &.les vuid^zj hach^-en 1^ foies avec 
uflmjorceaa de.beurre,:.lai:d rape , champignons 
-ixuffes .vertes^ ii vous ea avez, perfil, ciboule » 

^ ^} fel. 
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fhlf pic^'fritt^fioes.hffflpefj. fines epv:b9;:rfaa0hez 
biea le tout, & le ttiettcz 4sn8 les coups ^e vos 
PerdfisauK , v&. les airrerez par. ks deuK ^bouts ; 
eofuice, faites-les xefaire. dans une^ cailerole ; 
itsitit refaics ,' meitefl-les ia latbcoche ,; .&/ les 

PliezL de ; hardea: detard, \& /de itopiieru;;:.V4D« 
erdreatnc hmt cotts , ^rez^Ies, & :t£s,ul^ 
bardez; dreffez-les dans lear plat , & voire 
laUiTe a- J'£rpagnaW par-defrus,.'S; fervi^.phaa^ 
dement pour Eiptree j vou'fe ttooVere^ 1^ ib^altfie- 
re de la feire aUGhapiite de* SaufFfes^ HHs fe fer- * 
vent de^eez apretf i^^ts^foht cuits, voqs les 
coupez, & fed mettez dans nne caflerole avec 
la iaof^fe k r-Bft^agnGl^ i ^ ; j^rvez-dEiAut)e4[9SiAt ^ 
pout peuFe En^^e Qu j^s d'<£t^vre. 






FtrdnasfX hia T^ehttoife^ -. 



•• • 



Prenez '46s P^dreaux ^ fl^rtibez-les> l i^^ 
chez-Ies*> : & lea vuidw; niettei; -Ids* ^nfujtrf 
a la bTckAe- avec iih tnbrceall de b^urre 
dans lerecirps; & )es pltez de bardes dd* lard & 
de papieh Qaand ills feront cuits ^ tirez-ries do 
la.broQh^ ; s^yez des ' (^ohadotteii toutes ^prStes 4 
^pluchSes & hacbees » un p£d depjedU^.dU^gior 
gembre rape, lav^z une cuifle &ns la detacher 
du corps j fnettei-y uno'pincfee de' gingembre, 
line pinc^e d'^chalottes , & uwe pinc6e de per- 
fil, 'U(ie-jt>inc^e do fel, & un^petit-.'nft^JiCoau'de 
beqrre friats ;'qaand voos avciz fait de m&mea tom 
vps Perdreaiixv a tears deuK :ailes , yons les ef- 
craferes^ enore detix affiecces ^ &7 meearez qoek 
ques zeftes d'orange, un pea de . bouillon^ un 
'pea de mie de pain bien fine^ que vous jette^ 
rez par-deffii8s voas le mettrez un moment fur 

O 4 "» 
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un i^chaad, entre deux platt, avec un jaj d'o- 
raiyge 9 ua demi verre de vin de CbaAipagne, & 
TO us le ferez boiiillir un moment ; obTervez qu*il 
Ibic d'un bon goOc^ vous pouvez fervir toutes forces 
de volailles de la m£me uiani^re , au lieu de la 
mettre dans un plat, la mettrez dans une caile* 
role 9 & lervez chaodement poor Encr^e* 

Terdreaux h la Polonoife^ qui s*apelle 

Bigocbcy £«? en ion franpms 

Galimajrk. 

V Vo8 Perdreaax ^caht cuics \ la broche, comb- 
ine ceux ci - devant , d^pecez-les , comme pour 
fricaflee de poulecs) mettez-les dans une cade- 
role avec un peu de boutllaa, une prncee de ci« 
boule hach6e , une pinc^e d'echaloctes , une pin- 
c^e de perdl , du ^1 f du poivre » une rocambo- 
le, bien hachee, une petice poignee de mie de 
1>ain, des zefles d'orange avec le jus, mettez- 
es chauffer un moment fur le feu ; cournez * les 
deux ou trois tours fans qu'ils boiiillent, dreflez- 
)es dans leur plat, & fervez chaudemenc pour 
Entree) ou hors d'aovre. 

HMbis de Perdrix. 

Vos Perdrix ^tant cuites a la broche, vous 
en levez les ailes , & les cuides , & vous en ti« 
rez toute la chair, que vous hachez bien ; vous 
prenez les carcaiTes, les faices piler; ^tant bien 
pil6e3, kvez-les do mortier, metiez- les dans 
une ca{rerole,avec un peu d'efTence de jambon, 
faites-les chauffer 00 moment, & pafTez-le^ k 
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l'6tsmiioe, prenez vo$ Perdrix hachi§es , & les 
meuez dans une petite cafTerole , & y mettez 
de ce petit coulis que vous venez de pafler , la 
quantite que vous jugerez i propos j etam pr£t 
^ fecvir, faites-les chauffer; mais prenez garde 
qa'il lie bouille; mettez-y une petite rocambole 
bien ^crafee, & un jus de citron , ouun jus d'o- 
range , & fervez chaudement pour Entree. Vous 
pouvez une autre fois y mettre du blanc de 
poularde} vocre hachis en fera plus di^icat» 

s % 

Perdreaux h la Quando. 

Prenez des Perdreaqx cuits a la broche, fai* 
tes-les bien piler, & en les pilant, faites^les 
xnoUiller d'un peu de jus, pour qu'ils fe pilent 
avec plus de facilite; etam pil^, tirez-Ies du 
xnorcier, mectez-Ies dans une cafTerole , avec du 
jus, du coulis, &de Tefience de jambon: fai* 
tes chauffer le tout un moment ; enfuice , pal^ 
fez-les sT fetamine a force de bras, avec une 
cuilliere de bois ; il faut qu'il foit affez epais , 
pour qu*on puiffe le prendre avec une fourchet- 
tes: 6cant paffe, mettez- le dans une cafferole, 
& le tenez chaudement jetant pret afervir, met- 
tez-y un jus'de citron , & fervez chaudement 
pour hors d'ocuvre garnie de mouillettes ou croft* 
cons autour. 

Ferdreaux a la Carpe. 

Prenez des Perdreaux, flambez-Ies, ^plu- 
chez-les, & lesvuidez; 6cez Tainer des foies, 
hachez^les avec du periil , affaifonnez-les de poi* 
vres^ iel, lard rape, ciboules, champignons, 
'3 Of fines 
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fioes'iheiiie'B^ finet'^c^^ itnriiTovacaxi debear'- 
TCi; Mcfaez bleu is torBt.enfepible ; .mGUez-^et 
en&itGidaiis le: corps. ,de vm Perdreaox^ imet- 
tszhla kM.kaoQ^ , pltezde bvdes deUcd, <& 
de pa{»er..v Voi< Eecdiowix ^nc cuts, idibar- 
idez-Iesy meti^z-les -daai Jeurplac, avcc voi 
JituaDc|eB autour, & v6tK raDire.par-def&s vos 
i^erdreaiiix > & fervez cbauderaenc pour Eatree; 
oitfervez qas IcB Carpes (biemdsbonae eau^wv 
uemeott^a- gatecoiE v^ere coulu. , ... 
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C H A 1p I T R E FX.: 

. DesEfitreesdeMQUtojfl. 



<•> 



1 Groffe Entrde d'un R6f'de^Bi/4e - 

'Mouton. ' ■ ' . 

. , V . . .-. ' > 

PRenez toute la croupe d'on Moutoa bien ten^ 
dre ; levez adrouement la premiere peaud^ 
defTus p^r-ia pointe ,- & ]a(^ bifTe^ ^t^b^ls ?^}f 
bas/ & y mec^ez uq peii.de jambonhache, ailai- 
fonnez de perfil , cibonle ,*poivte, afvec des cham- 
^gaonshacbez &'ttufibsv ii^^viMtt ra avez^^fja^n- 
4ez ]e tout fur lacrb.upe'de v6gre'Moiiton',:'iNti»- 
•v^rf^z la- peau'par-deiGbs 7 arrecez. ia 'pcauipar 
Jes bouts, &> la QouVisez de papier ^ & }a fake 
,cuire a'kibtod\e:; etaof cuitey'^deficclez^la^, ^ft- 
ifcz^la propretteot, jdrefiez-lajdansiba plai: avec 
ijUft jus'd'echalotte parrdfiifiis^9 i&.tfecitez'chaadi^ 
-aenE pour Groifo Koicree. !- -? . 5 

r On ^n pi^ut faire de^txiSme d'un ^^attier. d'A*- 
:gneau comroed'uflMoutoi. ^* - v 



• ' , . . i. 



i f ' 



' RSt'^rBifde Moutonk' fa Saints ■■ 

MenoU. \ ; 

, . « ^ . . . • ' s . 

Prenez un Mouton entier , coiipei-fcn les ae- 
vaots; piquez.les cteuxderrieres,de grps lard, & 
les. ficelfez; ^tafit piquez Aficellez, preneZ una 
braidere af&z grahae pour y pouvoir ifietcref Vd- 
«re^ Rdudei-Bif de AtaOp }, ganniff^z la bra^^re 
.:i ' de 
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de.bardes de lard, tranches de boeof & pgQons; 
xnettez-y v6tre R6t-de-Bif de Mouton , & aflai- 
ibnnez de fel , poivre , fines herbes , ognons , ci« 
boules , ail s achevez de )e couvrir de tranches 
de bceuf , & d^ bardes de lard ; enfuice , moiiil- 
lez-le, couvrez v6tre braifi^re, & la metcez cui- 
re feu deffus & deflbus; avez foin d'encrecenir 
lefeu; vdtre R6t-de-Bif cle Mouton 6tant cuit, 
tirezd* le, & le mettez dans un grand plat , & le 
panez moicie. mie de pain , & m'oiti6 parmefan » 
& lui faites prendre couleur aa four; dreflez-Ie 
dans le plat ou vous le voulez fervir , & fervez 
chaudement , avec une effence deflbus. 

R6t'de- Bif de Mouton aux fines Herbes , 

a la Brocbe. 

Prenez an derriere de Mouton , & qne les 
reins y tiennent, levez-en la peau le plus adroi- 
tement que vous pourez , tout le long du filet; 
prenez du lard rape , & un bon morceau de beur« 
re; hachez du perfil , ciboule , champignons , 
millez bien le tout enfemble , & rafiaifonnez^ de 
fel, poivre, fines herbes, fines Apices, & etanc 
bien niel6 , fourez-le dans les reins de vdtre Rdt* 
<Ie-<Bif de Monton; embrochez-le , & le pliez de 
papier beurr^, ^ le faites cuire* Eunt cuit , dtez 
le papier , & le panez de mie de pain bien fine ; 
faites. lui prendre une belle couleur ; itant com- 
me il fait , tirez-le , & le dreflez dans le plat oii 
vous le voulez fervir, mettez un jus deuus, & 
jG^ver chaudement. 

Selle de Mouton h VAngloiJe. 

Prenez les reins d'un Mouton , & les piquez 
de gros lard| ^tant piqaezi ficelez -les bien , & 

les 
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les mettez caire alabraiile^ tout comme le Rdt* 
de- Bif de Mouco»;ecant cuit, tirez vos reins de 
Moucon , & le^ panez de mies de pain bien finea » 
& lui faices prendre couleur au four; 6tant colo* 
rez f dreflez-Ie dans vdtre plat ^ ou vous ie vouV 
lez fervir , mettez deObtis ce que vous jugerez 
k propos , & fer vez chaudement, 

Rot'de-Bifde Motaon en Sur-tota. 

Prenez tout le derriere d'un Mouton , & Ie 
faites cuke a la broche, itant coit^ tirez-le de 
la broche ; & en dtez xouce la chair ,. tout le 
long du filet jufques au cuifleau : hachez bien cet* 
te viande avtc du lard blancbi ,. de Ugraille de 
bceuf , un morceau de mie de pain cuit^ dans 
du lait y ou de la creme; hachez. bien le tout^ 
mettez- y une demi douzaine de }atme$ d'oeuft ^ 
foiietez les blancs en neige y & les mettez dans 
vdtre farce, faites piler Ie toux dans ui> mortier: 
itant pile , faites des murailles de cbaque cdtes^ 
des reins de v6cre Rot-de-Eif , & fur le gigot de 
meme ; il faut avoir un ragodt de ris de veau , 
cbampignoBs^ cretes de coq^ tpuffes:, quelques 
bkncs de volailles , comme ppjul^s , ou pou-*- 
lardes , pigeons , ou perdrix ; voici la matii^re 
de le faire : prenez des ris de veau ,. faites-Ies 
blanchir: ^tant bfanchis, coupez-les en morce- 
aux, 6c les mettez dans une cafTeroIe, avec des 
champignons , & trufFes , fi vous en avez; met- 
tez-y une cuillier^e de bouillon, & mettez v6- 
tre caflerole fur le feu , vos ris de veau , etants; 
cults, mettez-y une cuillier^e a pot de coulis, & 
laiflez les ris de veau li^, avec les'cretes.quifonc 
ordinairement cuites a part ; goi^tez vdtre ragout, 
& liu doonez le meiUeur goSt 4ue vous poorrev 
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& le iaites refroidfr ^ iuntfricMCvmectez le rz^ 
g(^t dans v6»e R6t-de-Bif , (& achevez dc le cou«f 
vlir de farce legeremeat ; & faices enforce que 
les tnurailtesayent dwfo^tiea^ dotez^hs d'giuf» 
bacm, & le» panez de mies de pain bien fines,* 
ft'laif^iieff prendrerxrouleur aa four ; ecant cuit , 
dreflezle dans* -le plat, .x}ue^vous.vauIez f^rv^* ^ 
& y mette3& un coulis a Tordinaire , & fervez 
chaud^eb€..;.I^vimeu4CjdB;'.de.le fdrnjicr danf 
fon plet. 

'■■■ . Gi^t ie^ Movim h VAhgloife, 



^ \ •/ 



- I^en^ <iin 43i|pt. & en caflez le manche; 
ttettez uRt']tiai:inueav.ec'de'yeaa& da fe],' fur 
1«* feu , & 7: iiaeiccer ^.dcre Xjigot, Loi^qu'il au^ 
xa'be^Hili d^tfte: heuer, il fera cuic ^ prenez une 
Gafierale » & y «ftetcez^ un morcean de beurre , 
line pitK^tf de ianns 9 du feU poivre , mufcade, 
liAe godte de jw , une idem) -doqzaine d'osufs 
rfufs, qq^'^dos 'iwettez: bien bachez dans^vdire 
ftufle, avec line poign^ de cypres ^ etantpret 
atfervir, lim vdcre Gigot; & le drefiez dans 
\h plat que vott« vpulez fervir , & v6cre fauiTe 
psr*deffii9^9'& fervez cha^demenc pour Entree. 



r ■ - 
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l7«:d/. '<fe Moutoji auix; Nawts , i 

rjngloife. 



* ^Prenez mv Gigot y. & le faites cmre avec les 
Mavets; prenes; un morceaii de beurre, & le: 
iliettez^Rtaneccaiibrole,^ a\texr one pincee^cfe. 
&#ine , /dtt'poivxe ,' du; tel'de la^ murcade rap^e , 
uof 6iet de vinaiffre ; liez . v^re iai&& , & tirez 
vOs JNaveisv delba ma!:nate >^ &. les coupes ea 

■' ^ xnor- 
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■lorceaurs & les mettez dans Vdtre (agfib; 6- 
rahc prScB ferwir, urea vA;re Gigot, &.Ie^re& 
fe2 dans le phtf t^t Vootvoul^ J^rvi^^ iDe{- 
itit vos Navstt pac-^efliu > & fsiveZ- c^od^- 
fcew pour EMr6«. • ■ ■■ - - ; .■ 

Gi^t -de Moaton kVeauf. 
Prenez un Gigot d& Mouton mortifie, &Ie 
batez avec |e plat du coqperet} cafle^-^en-les 
gros OS du Gigot, mettez-lecuire dans une mar- 
mite avec del'eau fel, polvre, clous, Sn^s her- 
oes quelques bardes de lard, une bi^iiteille de 
yin blanc; vi^tre Gjgot ^tant cuit, nrez-lej Si 
le drejez dans foil plat', & meUe2 defT^ uhe 
faufTe it ritaliennej & fervez chaudemenc pour 
.Entree. ' .,' ." . .' - -y ■ ■ ■ ■ ■ ■ 

■"'■ Gigot -de- Mouton h la Bmifi. • 
Prenez un Gigot de Mout;pn, .5f le piqiiezde 
gros lard, biep anaifomtef, fic^tl^z-ie, &ieitiet- 
cez cuire i la braife ( la niani^re de ful'e 1| lif^i 
f^, fe trouve au Chapitre des Braifes.) Prenez 
que'ques. ris de veau blanchj^, cpupezi-Ies en 
morceaux dans ilne canerbfe avec chattipl^nons 
& iruffds; meMe&^y une detni c«il]er:^e,d,^«ou- 
iis , une demi cuillere^ de jus ; pf^i^te^ y6irb ,c^ 
ferole fyr le feu, & ft" " IgOfit; 

^tarvt. cult ,, vp;jfe^ ^'il ^ai£> 

fez-rle, bien , & y met i^-. y6-. 

tre Cigpt tl^ifX. cui^M !J^^''- 

fe? dan^ le.placpi^^ f,''(Sc 

fervez c^audei;peiM,|« 

' Gigot de Motftah dPfau^ H^^ghci. 
Preoez uo Gigot de Moutoa ^ai Ibit- on pea 
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• 

xnordfi^ ; bdcezJe , cafle^z le gros o$ des cuHK:*, 
ficez la peau defTus; & le faices piquer de petic 
lard^ ^umt piqu^, ficellez-l.e, oc le mettez a cui- 
re daos noe calTerole t avec quelques bardes de 
lard, quelqu'autres viande8,Q^ des ognons^ ua 
bouquet de fines herbes , des clous , fel , poi-» 
vre, & le moiiillez d'eati; faites-le cuire: pre- 
nez enfuice une cafTerole , & y mettez aux en- 
virons d'une livre de veau coap6 en petices tran« 
ches y avec quelques tranches de jambon & 
ognonsrmouillez-ledeboiiiilon j&lefaites cuire. 
V6tre viande etant cuite , paffez le bouillon au tra- 
yers d'un tamis dans une calTerole aflez grande 
pour y. pouvoir mettre voire Gigot ; apres cela , 
mettez le bouillon fiir le feu , & le laiflez tarir 
jufqu'a ce qu'il devienne en caramel ; vdtre gla- 
ce 6tant prdte , mettez - y votre Gigot ; & U 
mettez fur des cendres cbaudes ; etanc pr6t a 
fervir, mettez dans le plat ou vous voulez fer- 
vir un ragout de concombres , felon la faiibn , & 
mettez vdtre Gigot de Mouton deffus , & fervez 
chaudement pour Entree. 

Gigot de Mouton en Saucijfon. 

Pr6nez un fort Gigot de Mouton, ouvrez-le 
en deux , & en tirez les os \ ne laiflez que le 
manche pour marquer que c'eft un Gigot; ti- 
rez une partie de la chair du dedans de v6cre 
Gigot coupez en dez, da jambon, cornichons, 
des champignons, des trufies fraiches dans la 
iaifon, &; du lard, lb tout coup^ en dez, & aC- 
faifon^ez de iel , poivre , fines herbes , fines 6« 
pices ^ cibpule,,perfil hach^, unepointe d'ail; 
lardez votre Gigot par-dedans avec du gros lard, 

bien afTaiXonq^, & y ntet(ezle falipicoo, & Je 

• •• 

rou* 
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toillez en fiudflbn ^ 6ceiiez-*Ie, & le Qiettez i 
cuire-a labraife^ ^canc cuiCi dcez4e ^goi^ter^ 6c 
le drtflbz dans fon plac , & ipettez uq petic 
coulis dj^fllis avec un jus de ckroa ». iS^.fervez 
Ci3iaudem.9a$ ppur Entree.^ . . 

Gigot de Mouton h la fcCifanne. 

It fauc avoir un Gigoc de Mouton qui (bit 
jnortifie; baccez-le bien , caiT^z-eu legros os 
& levez-en les peauxj fakes -le piquer de per* 
tic lard> ^canc pique ^ il faut avoir une bon- 
ne farce fine, & la mettez dans le corps du Gi- 
goc auUQC que vous pourez; faices-Ie cuire a 
la broche^ & le couvrez de papier^ ^tanc cuic, 
urez*le» &. le fervez avec une eflence de 
jacnbon^, & un jus 4'orange^; & ferybz chaude« 
m^nc pour E^niree. 

; Epaule de MoutQn en Roulades. 

Preifez une Epaule de Mouton , & la d^foilez 
bien prppremenc ; ^tendez • la le plus large que 
vous ptourez ; prenez un morceau de veau y & 
€0 6tez la. peau; prenez auifi un mgrceau de 
graifle de boeuf , du lard ,. perfil , ciboule ^ 
chaoipignons \ hachez bien ,le tout enfem- 
ble » auaifonne de fel , poivre fines herbes , 
fines Apices j;^ caiTez-y un coupio de jaunea 
d'ceufs, un morceau de mie de pain cuite dans 
du laic ou de la creme^ hachez bien le tout en« 
(Core; prenez du lard , du jambon, & des corni? 
chons y coupez le tout en petits dez , aucahc que 
irotts jugerez a propose m6Iez bien le tout en? 
femble. Le couc 6tanc bien m£ld, mettez-le dans 
vdtre Epaule; qifuiteiroOIez^lii, & pllez-la dans 



r 



ce de jambon deflfus »■ ^ ftifV^. dlaiideraeai 
poar Ekitr^e. .. , , 



■*■* 



-il^paule df Mouton fourte aux Ncpoets. 



' FVetieztitt^ EpauTe de Mooton, fendez^k eQ 
iteilahs fdr lit jpafecte , i& en dtez 4a piil6ite bien 
{Jtopremfenft , ikirt pfettfer k peaa , jpiqU(Bz*li eii 
^edan^ de grois lard , i& de jannfbo^; ^IeiIR fi^ 
^uiSe y f aite^ tffi iragofic de ris de ve^u > chamfpi* 
gnbils, trdffe^ ^ cr€tes de coq, {rien dfldifoii* 
fiez de fel, & de -poivfej {>ai1fezle tow deoit 
era tftfifi rcrifrs ^tA" le ieay edfdiciei Itioaiileas-Je 
d'un peu de coulis ou d'euence; '& 4aiflb2i-fe re>* 
, froidir, & le mettez dans^ .v6cre Epaute; f^- 
mez-la -bien potfr t}iie le ^go^t tie ){^d point : 
rottlez-l^.du c6t6 dejs^ p^lect^ jufqu'au man- 
Che : dbfer^z qti^il ftot 'o^t Tte 'ta^tiehfe y- foit , 
& ayez bieft foih de irettoyer te*6atf du iflkli* 
cfae^ &1aceflefe-Ii, pdur qu^eneVfefte^h^rme; 
erifdite, iiiettez-& dans tinecarflfertrte^vfec Jjuel- 
q^qes trttochfes de ve^,a^& de jMnfc6nF;^fehe*4l 
cnire ^ fee ,' fen fleflas^ deflQus totit doiKJe-. 
itfeht , prenez deis'Nafvets ^& 'Ids toilttsei'fcomme 
VbUs jugelrdi a t)'rbfWij faites !e^ (tdire'tiVec?utii9 
tailler^e de tdn bbuitldn dim iitte .^trtice imn 
iilfte, avec 'ime t>*dfe tlcHalrd • v|6»e ©patilfeiA* 
jtihc cdufe , iip^iifede la'caBfei*Qfe,-*)S y tnettiei 
m' pea ife jus Ade'coolis, d^a^ez bien de 
jJetit cbute , & It piaffez d^tis un wihis^ iehfirii 
tfe , iiifetti?!z:jy V.dtrfe ^Epiafe ,- & vos Navew ^ apr^ 
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iumv^i kAryir y iat&z .-v^e Epide dan« 
te j^\m Mil yjoitf la vqukz fervk ^ & voi.Naveti 
I9r-^<kjft«$« j&jiorvez iduqidotaenc poor i^tree»' 



>u 



, k .« • • » ^ 



J?ptf«/i? /fe Mouton k la RouchL 

• -' ' ■ ■ * \. ;■ "....:; '■. 

Prenez un quartier de Mouton de devant qui 
felt siQfUfie : Aevet-^nTEjpaule, en Atani la 
ch^ir d0 delft» ies c^tes ^ aacant que vous .& 
PWrfiz;,;<&qiUe ie filet refte ^e tout fan tong ^ta^ 
obea ^dti:^ JEpwle jfaites.paquer le filet de pftic 
)ard;itpiB: Jj^iii , metcez votre Bpauie de M(»&- 
*on grlabrpirhejs ^tantxme, idreflez-lil dans fojn 
piat, & tl^/fcl^jfikt feXEQUvejendeflUs;: meccez 
rfeflouri^O itfs, .ou )ltten.ua petit ragopt :de dut. 
pofi^e, ^ittmz cliaudeoieQt pour Entree. ^ 

Epaul^ ie Moutm sfi Epgmmme. ^ 

i' ••■ •■ • . . "....• 

,- Prfin«.uiH5;EpauIp^ Mootonquiibitt^drip 
& mortifiee; faites-la cuireii Ja.btocbe;..itaat 
cuite, tirez-la i levez-en la peau deflus, lemieux 

qpll yo«54fet^'*pafliWe^ & #te.a :pQau xeft^';^- 

pres lemanche: Coupez-la au niveau du niin-f' 
pbe; 0'e6^ da chair ^ llBpaoIe & k xcmpez^ 
•Ml ^^tjts fileHsi'QftiniD^efi^ Pr^snez eofuice uae 
&^^tQ\t^:&\ifmpuez im morceau de^beurre; 
mejtiecifeir'de fca^ &4l'abord qoe .v6iire beurre 
&«a fovst^ fnettez-^ Jine^pinc^e de fariiie avec 
sin^i^gniiii habh^ ba^ mevms .mouiliez-1^ d'un 
•petf de taiiilliffl &l!aflraifannez de fel, poivte^ 
WJCroeftBofcoleiQu.deux^ tnettez-y y6tre Epau- 
.te-de :M0utQn icoupee ^en ^lets \ faites une liai^ 
^n.det^natJ:e-Ofucinq ccufi, delayez laavec da 
ajti3 ^^ jpttQn^JDii da Iverjus : . *mettez r. y : un peu 
4&jmufcade , perGl hache , quelques echalotes ; 

P 2 liez 
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liez for le champ ; obfervez qu'elle foit d'uB 
bon gout; dreflez dans le plat que voss vouIe2 
fervir ; mettez vdtre peau . dXpaole dciTus , 6t 
fetvez chaudement pour Entree. 

Epaule de Mouton en Hachis. 

« 

Prenez une Epaule de Mouton qui foit tendre 
&niortifiee; etant cuice, tirez-)a, & levez-en 
la peau le mieux qu'il vous fera poiflible; & que 
]a peau reile apres le manche. Prenez la vian« 
<ie, & en oiez tous les nerfs ; {aite6-la hacher; 
prenez une cafTerole, niectez-y un morceau de 
beurre avec une pinc^ede farine, & la* mettez 
Ihr le feu; ecantun peucolor^, mettez -y un 
ognon hache , & le mofiillez d'un peu de jus^ 
& raflaifonnez de fel, poivre, rocamboles ; met- 
tez-y yotre viande hapbee; voyez qu'elie foit aC- 
fez liee & d*un bon goQt; dreflezJa dans fbn 
f>rat, mettez la peau de TEpaule par-delFus , & 
Jervez chaudemexA. 

I 

- i:,pauk de Mouton en Hachis h VAngMfe. 

- . , ' - 

. Mettez une Epaule de Mouton a la brocbe; 
etant cuite, tirez la , & en prenez la chair, & en 
jdtez tons les ner6. Enfuite , conpezJa en pe« 
tits dez le plus mince que vouspoorez: 6tanc 
troapez, mettez-les dans une cafTerole ; mettez- 
y un peu de bouillon ou de jus , & Taflaifonnez 
de fcl , poivre , & un peu de fines herbes. Meir 
tez-1^ furle feu: enfuite, mettez- yun morceaa 
de beurre munie dans de la farine : obfervez 
qu'elle foil d'un bon goQt , & y mettez un jlas dc 
citron : dreifcz^la dans fon plat, que voits 
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gttfnilreZ' de tranches de pain grilleet , coati^es 
en ^qtiiire , & ferve? chaudement poor hors 
MVsuvce. 

BSt-'d^'Bif de Moutm aux Naveis > it 
■ ' fjingloife. 

Prenez tout le derriere d'un Moutoa » ou lea 
deux cuU&aux , & que la moiti6 des reins tiennenc^ 
trouflez-Ie du mieux quMI vous fera pojSible ; en^ 
fuite , mtttez fur le fea unc braifiere/ prefque 
pleiDe d'e^ii , dflklfodn^e de Psl^ quelques clous 
de girofle, & y mettez v6tre R6t-de-Bif : faU 
Vis-\t cu^e:, avec des Navets la quanttt^ ^ue 
v,ous jugerez ^ propos. - LaifTez cuire le toue 
Tefpace de croi$ heures ; enfuire , tirez vdcre 
R6t-de-Bif , & le dreflez dans le plat ou vous 
voulez fervir avec V05 Navets autour. Ayez 
one fauiTe blanche faite de bon beurre » & en 
arrofez vos Navets ^ v6tre R6t.de-Bif. Une 
autre fois vous les pouvez couper en dez apre$ 
fetre ciiits^ & ks mettre dans v6treRdt-de-Bif: 
obfervez v^i\ foit de bon gofit , & fer vez chaude- 
ment poun grofle Entree. 

Gigot de Mouton en Cbevreuil. 

Parrez un Gigot de Mouton bien teudre, & 
le faite piquer de petit lard ; etanc pique , met* 
tez dans une caflerole un. couple de boiiceilles 
de vinaigne ,: une boiiteille de vin du Rhin , 
deux boiiteilles d'eau , deux ou trois ognons 
CQupez en tranches, demi-douzaine degouffes 
d'ail, un citron coupe en; tranches , apres loi ea 
avoir 6te FecolFe ^ aflalfoiinez de fel , poivre ^ 
■ ) P 3 cloux 



fpigpes dhe <:ofia|jcire:.^o»citfili ;. jFajtwJe ^onC 
bien ciiaufer; enfuite, otez de defllis It^^i^^ ^^ 
y mettez votrf Gigot de Mouton . & le laiffi la- 
deditLDi pdff Jtaht mgUi^wi^^ hdij^i^^^ou 
inoins ; & quand ytfiil ¥^.dtez le fervir, vous 
le ferez cuire a la b'roche , o: Taroferez de fa 
Mhma^de i' £ en le femttt, ufib {KyivxaddJ^e 
4d£ni: vous iron viereif U bttiliro dsfil lore sw 
Ctepiacfe des SaiiffeF.^ ' . • ' :. * ? 

Fticdwdnaux it M^toffj -i 

' pittiez* xm quittiei de Modtonr r ^ fev'et^a bi 
IKri^ , & aiicrei itiordeaut ^i foist proiifeg k fai^ 
re des Frkande^u^t; 6te2:.ett h ttm^ a lef sph.^ 
tifkz aveC le plat dd v^ire coope)r^ec» & )i^ faU 
tes ^quer de petit lard r ^afic piqab^ , mettes^ 
)es dans' eine tafTeroIe wtt quel^ts iiiorceacui 
de ^eaa & trarfche^ de j^fihboti , lio ^0U(|aec de 
fitits berbes , un ^6pie d'cgnct)5> rtioiijMez^les 
deboiiiUdn^ & ki fisik^ itfuke : etaiK "ciiits , ti^ 
rek-ies.& kt tenez. chwdttAentj^^^leisrboiiiU 
Ion, & le reniectez dann la(caf]^jro)^:fiir^^feu^ 
& le degraiflez bien j faites-le tarir jufqu'a ce 
qu il deViennfi eh caramfel : enluit6.^ *iJettez-y 
vos Fricandeaux , & les mettez fur des cendres 
ehaudes y pour qU^ils fe glaceUC airelttfeiitr^^fcant 
ptfec a fervir, obfervii quails foient bfea gtecez^ 
& le& dreffez dao^ leur plat ^ mtuet dao^ leuf 
cafTeFdla un peu decouUs & du boQillonv & le 
di^raiflfe^ bien ; mtttei-y nn jus de drron, paA 
fe^'le dans dd tamis de foie & le meftez f6u$ vos 
FticahdeauX •, obfefvez qu^il.lbit de bdtf goflt & 
iktvti QhsiuiiMmi^ift pout £ntfter - r. . «. 



PreAQ^ ftil^igpt deMpWon ;^ coupez-en des 
tranches ^e tracers en iravers <le r^arffe'uftfun 
bouce , ^ lei apl^tjffer avec v6tre cdypej^?. 
Faices-Ie? pi^u^r de petit Iwd y ^tai?; piqu^es'v 
tnettez les cuir^ comme jes frlcandeausrci-d'fel^ 
fU! j & fervez chaudement. Ad liea d'y Aietrre 
ieur jus J VquS poyve? y.rriettre -uti ragd'f^t A3* 
fQncQmbri^tf, {>uVeit un.ragoOt de cliicd?e6,'^4 
de witucs. i'' '' : ' ■ "\ :' ,' ' 

Prenez d«» ouar^? de Mopton , levei-eh' lA 

Filecsj 6tr~ -- '- - ^ ^~'— ^- -'qtft^dfe 

petit Jard ; rte'avjie 
ua DQorceai ch^s'dfe - 
jambon, "i uncou- 
ple d'ognoi :s faites 
fuire: etan )3i!1'on'\ , 
& te decrai -rdie fi* 

reduit en c ' Pitets', 

&lft(^r( fi'.qti'ift 

jfc KJacejM f^''^'-* 

dreOez v'os ez dai^s 

^eur caflerc iJoM!''* 

.pu dn jus n [fejdi?- 

gpaiflez-le I Ji ; p^f- 

iez-le dans .™.„ ^.^ .^^^^ . ^ .- .,— .:ez i^i^ 

vos Filets de Moutbn ,- '& "ferVe'E chatidement 

fiour Entriiu Voos.poove^a raeftr^^.deiTous, an 
ieu de'leur jtis ', tel Ragodc de t^gumes' que voui 
jugerez ajitopos; V^us popye? aufli ies fefvir 
lans l^s Eaue piquer. ll vou$ le yotjicz. 

'*^-' ' P 4'" ■'■■': a- 
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Cotekttes de'MmmGlacies aux "Epinars, 

»^ Prenez qn qiiare de Mo.uton , p^rez-te, & \^ 

coupez en Cotelette^ ^ entre deiix, une fauile $ 

aplaclflez -. les , 'St les faijces piquer cfe pecil 

iard r & I^s mettez cuire daris une c^flerole , 

avecquelques mpfceauxde veau &dejambon; 

un bouquet, un couple d*ognon$ ;,meccez-les 

fur le feu , moiiillez-les de boililloii, & les fai- 

tes cuire: ecaiic cukes , tirez-les, paflTez leur 

bouillon ) remectez-le dans la cafTerble, & tc 

faices tarir, jufqu'a ce qu'ii foi& r^doic^en cara* 

meF; 6tant comma il fiut, metter-'y vos Co- 

telecces de Moucon^ remectez la caflTeroIe fur 

des cendf es chaudes , afi'n qu'elks /e g|acenc dr 

ieroent: enfuit^^ ayez des iipinafs bJeh ^plu- 

xbeZ) lavez» blanchis, & bien prefTeZ; met> 

teZ'les dans une cafleroi^ aveicun morceao de 

beurre & un peu de lard fondb^ pafTez-les queU 

ques tours fur ]e feu; nioiiillez-les ehfuite d'un 

.'peu de jus & d'urt peu de epulis, laillez- lei 

jnitonner i ^laiit pr^t a fervir , obi]er\rez qu'ils 

foiem d un bon g^At, & les dreflez dah^ le plat 

)jue vous voulez fervir; mettez vbs Gotelettes 

par-deffus »' & fervez chaudement pour Entree. 

Vous pouvez auffi fovir ces Cotelettes fans les 

faire piquer » fi ^ous le voulez , tn les faifant cuire 

Ide meme que celles cii*deflus ; & ftiettre ddflbus un 

tagouc de telles legumes que vous jugefez a pro- 

SOS. Vous pouvez faire cuire des ^paules de 
f outpn de la meme fagon. 

Cotekttes de Mouton Grillees. 

Prenez un quar^ de Mouton , parez - le & le 
eoupez eo Cotelettes, entre -deux une fauflfe; 

apla- 
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aptatUTeZ'^es & les' v^ettez dans tine caflerole, 
avec un morceau de beurre, fel, poivre, per- 
&;'dbon\e , fines herbes , finas ^ices; faites 
feor faire quelques tours fur le feu , pour qu'eliet 
preDnenc du gout: enfuice, tirez-Ies, paaez-les^ ^ 
de mie de pain» i& les fakes griller^ ecanc gril* 
Ides, dreiTez-les dans leur plac^ avec une faufle. 
k Techalotce , & fervez chaudement j^our £a« 

EJcalopes de Mwiark 

II fauc avoir du Momon mordfi^ , & en dter 
let nerfs & la peau^^ & le couper par morceaux. 
gros comihe fe bout du pouce : etant tout cou* 
pe, Iprenez une Caflerole ronde, Irotcez^la de 
heurre frais ; ^aplaMflez vos morceaujc de Moiicoii 
avec le couperet, audi mince que vous le pou^ 
reZwi.'& les arrangez dans vdtre- caflerole , a me- 
fure que vous les bicez les uns apres les aucres. 
Poudrez-les efnCuke d'un peu de fel, d*un pea^ 
de poivre coDcafle, perOI hach§, de la ciboul^ 
dem^nse, quelq^e^i champignons & truSes, it 
voos en avez, m^is peu de cbaque chofe. Etant;^ 
pret k fervir, ayez un fourneau bien allume, ^ 
y meuez vdcre caflerole : d'abord que vos Efcar 
lopes feronc tombez dans le fond de la caflero« 
le^, remuez-les avec une cuilliere de bpis , & ne 
IcB quicez poiat: dreflez - les fur le champ dans 
]e plat Qu vous.de vez les fervir. M^ccez dans 
ydtxt caflerole un peu de jus & de cotilis , avec 
line rocambole ^cr^fee , un jus de citron ; ob^ 
ieryez qu*il foit de bon goQt, mettez cette (aufll^ 
par-de/Tus vos Efbalopes, & fervez chaudemenc 
pour Entree. Vous en pouvez faire de in£me 
de veau. 

V s Qi» 
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; Prenci un Qiiar* de Mombik , ptrez-Ie pfoprtM 
ptrtt , & le f^tes piqoer de l^mii , & le faitei 
tDire i la broche; ectos cuit , ch^efl^^le daii9 
ibnyat dvectin jiisi^ I'dchalote^ & feiverchaii^ 
dement poor Eninfej 
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-^tt/rf jQw^ar^ de Mouton h la Brocb$> 

Prenez un-Qiiair^^ ^parei-Je 'pcopketnent , met* 
tczrle fuj; ua hStelet, atachez-le Tur la broche^ 
& Tenvdopez ^b pa^i*ir:^ta*it' ftiiit', '6c^if le 
papier 9 panez-le de mie-de- paiq ^i&^ lui :£utea 
preridre iirie bfelle couleiM*-. Dreflfez^le eofiiie^ 
mn^ foh' plat , *avec un ja^ k reebalote ^effous^ 
6:' ferv.62 bhaiidemenc poiir Emit. 






\ Gaflinafriie de Mouton a Jd Mo^cwite^' " 

• •' • • • • .• 1/ ..^ 

^ Prenieiz.on Gigot de M6um«i, 6ceK*eii lapeatt 
^ les N^i;^:^ eoupez-le eh morc'eaux gro»coBi« 
tpef des noik*^ & le? piqiiez- ml>^i6 Itrd & moi^ 
(le jambon ; mectez^le) dans ^^€ CaiSerote «?ee 
tn demi vetre d'huile , lesr aflTaifdfniiant de fel) 

ti'bouquc 

nenferon 

-.-_ _-- -,, -- fhopi|ie^__- _- _- , 

remue? ttrftjobrs'^r le feu, jufqtf* o^ que 1^ fial 
^he\gi\^/iLe'i^ itzxit ^teSiit, ajddcez^ydo^Si 
da epulis,. tiit^odc^et, ' <fb:am^ignonfc ^ truffer^ 
fi voos ert aVez, *feates cii?re ie <oat doucementi 
ftant cuit,. degraiflez-lebiew j,® obfcfvez^'!il 
jbit d*uii ton Ijout ; iftcttez - y ^uh j«s de ciimai 
flreflez ^ le liam fon plat ; &• fehrez chaudameDt;^ 
^. Une autrefois, a^Jieu de le pafTeraim do 



entre vos morceaux de Mouton , deia .domain 
ne de Marions bien cults , & vous prendres 

J;arde qfiijiBntf^ f90C9t&^ & tkf^H^irez la 
auce par - deffusT. Vous pouvez une autre fois 
«pl9t¥ voa ixJorceMX 4§ Moucoii; & let fiure 
ilfi.jneme.. .. ;-. j .-^ i\ ^*-i.. -^ ': 

I .. , r 

,v! M&iofis deMoutdtii: -^ ' ' 

•'^rtasz do Doik ^e-Mdotofi, <S^' tM edu^ 
fkr tnttfCbel , UpTitilfeS^kfi av^c Wftlii de' vd<- 
JM« uapst0ti «hftthe ^ afli^ndikd'- Ie» a« TeP, 
p^ii>ikii ^n& iMvlMtf V 'flnfey dfniel , peffil , d'- 

lr«n«'«le btKttfe iiHite^ uh ji»i de bil^i^n'^ ktifiei^ 
Ik «ia<iiier {dnH pdt»}»M ifli toi^' dUt^est 
.dtf&ioet i^8BiieKJlak n&iit'fiiie h ii^Sj'i&liis c6i^ 
<Vre«(fuM ^tlvMH-dfc de Nhdlaiii^; i&"l«i fcni*- 
Jee ki t)ffM iipf)e» !iib ^titir^k ', <Sb ki& eihbi'ochek 
lar'QA> )]^tec$ mettiiit '»ri6 h^b^ 4e liifd d6 
«h8q4ie'06t6 , de ^ur-^d«i I^ fif^^'h'^ forttf. 
^caeh^ss>-iie» fur ebb brother & fekfli^mt'e', 

fe!ail".ve«rd de vl* W^*fri Ki«At WAV- tirei. 
lesi, dsitek dr«0b2! 'da¥^ l«i^r|ila».' I^tee d^ns 
h ic^gddt av&c ^tioi v^M Wi &^«ik<. lk6%, Uh 
tpsiidi!y]m& de cduR»U«'^eg^^c^', '^^ . Inlet- 

^adieimfe. Obfew^z <ju11* fokntf'd^ BM |<«tf. 
J&:ltevee^le8 chaH4^e>6t title 0tii ff^'^ vx3\k 
Im .pOttf^K faife piquer ^ p€tk Istt^, -& 4e^ cut- 
ire utotflftfiSe. Unfe ailH-fe K)iSi yi)ltis 1** pti&vA 
fjwffc «fiirt coirinwi de^'IVfcaSKl^&iAtilej.lfeil'e^tt!*- 
¥iQ«{'d« «i^e ) ^ ^^ '{tor- ^Ht^-^oiar- tnettte 

dcA 



vr ^ 
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de(roQ$i. £)ii'fiit'4e nt£me des Rdtons de Veaa ^ 
de bonify cfurvtouc qae i&s ViaodesfoieattMei^ 
mortifi^o* . : 

G^ot^eMoutonenEpigntme. 

Ayez tui Qigocde fiAoocon qahfoit iin pern 
mortifi^ , & en 6cez la peau tout au^mr iaos 
Touvrir , & laiiQez un peu de chair apres la 
peau, afin qi^'^le puilTem: fe foilt^nir ; enfuite» 
renverfez-Ia defluslemanche; & eofuite, cou^ 
pez I'qs 4& laryiajtide dn Gigot , preiier une {tur- 
cie de I9 m^Il^ure chak d^ vdore Gigof:» ^hf 
coupe^ez pac; petites traqchee, ^ la fa^teji ave«i9 
coupret biea mince; prenez ^uice le^fte.de 
v6tre.chair & la hacbez U^n avec dakrd, un 
snorceau de graifle de tbqsuf , une tcaochet de 
jambon: etajat/'l^ien hachez, aiTdig^Qnet-Jes^ 
fell poivr^/ fines herbes, fi^ee epices , -.pertHj^ 
ciboules, rocamboles , un niprceau de mie de 
pain cuic dane da 1 ait, w couple.de jaun^d'oeuf^, 
& melez bien 1^ tout enfenfible, en hachint avec 
v6tre couteau; enfuite, reForoiez vdtre Gigot 
de Mouton de la grofleur qu*il etoic ; falter un tit ^ 
de cette farce dedans la pe^u , un lit de vos 
j)etices ttancheis de Moucon; enfuiee, un lit de 
farce; enfuite^ un lit de petites tranches fort 
xninces de jambon , & continuerez de meme juP 

SvCk ce que vdtre Gigot foit remplis; emfiute^ 
celez*Ie par ies deux bouts , de peur que la 
farce n'en forte, & le faices cuire dans, une pe^ 
tite braife blanche 5^ etant cuit, tirez-le,.dtez.la 
ficelle, & drefTez-le dans fon plat^ mettez par* 
deflus une eflance de jambon , ou autre faui^:: 
^une autre fois vous pouvez le faire piquer dc 
petit lard , & le £ure cuire comme un tricaadeau 

. de 
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6k veau , & mettre ^efTotis ce.qu^itvous plaira: 
irous pouvez im^ uncuUTeau de vealu de laiii6». 
me mani^re. 

Quarts de Mouton Fiquis ^ Glacis. 

t 

* Prenez deux Quarts de JVIouton , coupe2-en 
ks c6tes a quatre poaces du fil^t; 6tez les os^ 
d'aiHOur du filet , fevez la peau dedeflusvos 
filecs^, & les faices' piqu6r de peck lard ^ ^tanc 
picquez ^ mettez-les dans une caiTerole avec tran- 
dies de jambon 9& qiielques morceaux de veau^' 
lin couple d'ognons , & un bouquet fait de per- 
lil I ciboule , fines herbes & cloux 3 motiiliiez- 
les avec du boiUibn , & les faices cuire; 6canc 
cuits, tirez-Ie$, &les tenez chaudemenc ; paf^ 
fez leurs bouillon par un tamis defbie;t$meccez 
le boifillon datis vdere caflerole , & ie remettez. 
kt le feu, & le laififez diminuer ju/qu'& ce qu*il 
ibit r^duit en (iaramel ; enfuite , mettet-y vos 
Quarts, ie lard dans la glace, & les mettez fur 
des cendreachaodes , afin qu'ils-fe glacent tout 
doucement; 6tant pr£c a fervir, mettez tin pe-^ 
tic coutis dans le plat , ou vous les voulez fer- 
vir ,' & mettez vos Qpar^f g]ac^$ ^^^i» ^ ^^ 
vez chkudemeht. poiir Entree. Une autre fqis ^ 
vous y pouvez mettre un ragout de chicories » 
ou bien de concombres , fi la faiibn le permet » 
eu celieri , du aox laitues , ou ofeilfe ^ ou "avec des 
thoux-fleun. 

• Quarisie Mouton tnCajferok Glacis, 

: Rrenez des Quarts de Mouton, & les parez ; 
eoapez*en lescdtes a quatre pouces du filet in'6- 
lez poinc lei peawt de defius tes filets , xnettez- 

:.» les 



ogfions , cloax , & de Tail ; moiiillez-loB xie ^oiUln 
]on , ou bien d'eau , & les faices cuire ; ecant 
cuitei. , ,tll»ea4fts ; p^^z j^ jbopillpii p»r m t^ 
mis 9 & le d^grailTez ; enfuice, remetcez-le dans 
k c^flf^ipU 9, <$F le f«irtei boiUilir^ j^%'jk W <19'il 
1^ ;r6d4iit »en cys^mej^ & y ?emett^ yQj ^i*^ 
r^yd^ ftlpQtpn; mejitez-I^* fjir d/ep €<»teeft 
cb»udes'^ f^tes blsyi^iir deja fthiqpr^ ^ jS;. 
(Unp bl^s^M^^preiTez-ja bien^.&y 49ftiiQ!& ^ja$|,« 
^ues^a^pp d^ cofltgaut ^ ^ meictc? dM3^afW 
CAflEbrql^ avep un moro^au, de b^wrej sM^^k 
fiur un fourneauy paflfe^-la ofieJgues toiws, & !« 
ppttdrez d-une pincee d^ h^^:^ & I9 mojiillct^ 
4e bouiltqiii & 6tapt aOfaiffli^es , ja<fle»-li ipi« 
tonner ; (etsint cuit^ & de r^qp £^{)[c , lie^^^ av$c 
une.liaifon jde jaune* d*<3?uft> ^\^ Bie«e?;4anft 
le pl^c 9ue voiu voulez fervir^ jqc yqp. Qp9f6«: ^ 
Moutop pjur^eflus , & fervez ^ud§i«§Bi;po»i! 
Ei^u:^;, op autre legunaes, m llfllff ptopirc fpb-» 
ftancea.qup yoqsjariW^i,Rpfe?.4gftp^9i}r,^tfiZil«$l^ 

cafferok* . J - ... -1 

. ^ .• • .. I •. . X • • y ' . 

tikts it Moutm Fiqu^s ^ jff G^rrA , > ^ii 

Cb'Kori^ . , . . .. 

« 

X .'PieneK :ds; jQuaies 4^ irf Qiitoai., lejretrten 1m 

' Filets ; le vez - en aufli - bien propn^nant Jm 

peaux ; faits^les piquer de petit lard; 6tancpi- 

qu%, j^ssxi^M» ^^rt^^t^'^SfS^^ 
ques tranches tie veau, &de jambon, oghdns, 
pn bouqnetiait xieperGl, isiibajilQ ^ >doas , 1& 
Hne goufle :d'ail ; inoiiBleXtilto de boiitUon ;^)«& 
d'>eatt 9 .^ ies iikfls mre; ;&aiuxuiii ^ ttre&iltf^. 
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& \n tenea; chaii(|s,; paflez leur boiiillQa daM mi 
tamis , & renietcez'Ie boiiillon dians une cafiero* 
Id % nn fouroeau i <& ]e faites fiarir jufqu'a ce 
p'ii fe ridukOe en carax&el; metier- y vos Filen 
le Moutoo , & 1^ xnectex ^r d^. cendres chau; 
le$„ afin iju'ils ie giacent plus aifenient » preoex 
iteja Chicor^ey epiiicfaez-eniles coces de Jalon*^ 
gueur de la mokie du .doigt» & ]a naettez dan$ 
I'eau, en ayanc epluch^ la quamite qull vous ea 
faut; faices-la blanchir a I'eau boiiillante; ^anc 
blanchk v iMUeK'w^lli ^ater 4 iWu fmiiiake^ ;& 
la prefTez ; metCQV-Ji tiniiuce ,dans une cafleroie 
avec bon coulis & "^jus , & achevez de 1^ (aire 
diift; 6caac cuite & de bon ^ouc ,^ jpi^^ a fer^ 
yir « rxneuet vdcnp^Clncoree daqs v6cce plat , . &; 
vos Fileiii deflo^^^/^Jprvez chaude^i^nt;, ,^ut 



Queues de Moiaott au iUsp 

» • 

: Preiiez des QueQes de MoutoB;^ &Jes faitef 
blaucbiri 4taof bteflpfej^? x coupea;- en Je« touts p 
inectez-les par paquets , & 1es faic63 cuire & (ft 
braiile; prenez du Ris ipluch6 & lave, mettez« 
le OHM^ tittnc'ttfif ^armite avecvdtt^ \ ua 

peu gras ; obfervez qu*if Ibit Ue l)bii'' 'gout ,* & 
tmt ^Qpats ; n^cani: -(tuii:;^ ^cee^ie du S^ ^ & Je joiecr 
ftezr-a.iiefiroidjf; ¥^8'Qijieues ^t^^^iut^xiiif;^ 

vitt.Qiieim fesQiHifiKHdeS) vcm %/i^^%P9* 
fez jdb^!$^ '&i}^ji«^i]|pef^ da^satejjf 



*u , & *» ipMeim 4e . use d?i;P§Hiii 4^§o^ R«r 
■lecbcilfi oouleuH; ^dBV^^Ie^ffl^VS-te w^^W 
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Queui^s de Moutonf rites au Varmefari - - 

Ayez des Qtieiles de Mouon cuites h h brai- 
le, treifnpez -Tes dans de I'oeuf bacu, & les pa<^ 
pez moicie tnie de pain & moitie Parmefan -^ 
faices les frires dans du bon fainNdoux , dreilez* 
les dans leur plac, garmfle2 les de perlilfrk>& 
les fer \/ez fur le ch amp pour Entr6e. 

: Qjuui's de Mouim au Parmefan^ d'une 

autre faf on. 

Ayez des Queues de Moucon cuites a la brai- 
fe; mettez-les 6goucer, & 1^ drefTez dans le 
jplat ou vous ^oulez (er vir , & metcez un peu de 
coulis par-defTus ; p^nez-les xnoiii^ mie de pain & 
moitie Parmefan , & leur faites prendre couleur 
au four, 6u ibus un couverde de to^rti^re; e- 
cane commit il fauc , . nectoyez-Ies bord de vdtre 

J>lat, & y mettez un peu de couiis deflus fi vous 
e jugez ti propos , & fervez chaudemienc pour 
'Entree. - ' 

Queues de Mouton h la Sainte-Menou. 

Pour les faires , il faut avoir une marmice qui 

fbic propre pour cela , & y it^eccre un fbns de 

bonnes bardes de hrd , quelques tranches de 

veau & d'ognons ; rangez enfuice vos Queuei 

de MoucoQ , acheyez de les couvrir avec tranches 

de veau & de laird , aiFaifbnnez de fines herbes, 

\& de fines Apices ; mettez v6tre marmice dans 

jefour^ ou for la braife; que le tout ibitbiea 

*cu]C ; mais qu^it ne fe ddfaiTe pourtant pas : il 

.£iut apres les avoir cir^, les wui paoer , & les 

gril- 
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griHet ; €tmt gj^ill^es , on t ftk une faoiSs ^ qn'oii 
nomme remoulade ; elle dx compof^e d*anchois , 
de capres hachies , de perfil ,^Ncibouk bach^e , 
& moucarde ; melez le- toufr avec du jus & 
coiilis 9 &, d'huile , une goufle d'ail , & i aflai* 
fonnemek , & la mettez .deflous les Qpe&es, 
que VOU8 arrangees dedans un plac \ & ferve^ 
chaudenienc.- 

NB. Cetce m6me faufTe fere pour plufieurs 
Volailles froides que Ton pane & fait griller ^ 
& a beaucoup d'aut^res.chofes. 

Queues de Mouton Farcies frites. 

• ■ • ,. ^ 

.' Etanc cuites a la braife , tirez-Ies fur un jpIaQ, 
& les degraiflfez; envelopez-tes d'une petite fair« 
ce leger^. Vous trouverez la mani^re de la fei* 
re en pluCeurs endroks^ au Chapitre des Farces; 
il faut prendre garde de.nepoint trop grofir* Ie|) 
Queues; trampez-Ies dans des oeufs batus; pahezr- 
!es, &lesfaite$ frire dans du fain-doux^ayaiic 
pris une belle couleuri dreflez-les proprement 
fur un plat avec du perfil frit / & les fervez 
chaudement pour Entree, ou hors d'ocuvre. 

NB. Les Queues d'Agneau fe font de la me- 
Hie maniere.que les Queues de Mouton. ^ 

Queues de Mouton frites. 

• • • * 

• Etant cuites k la braife , eomme il eft znarqn^ 
ci^deflus vjoos ies tirez proprement , & les met^ 
cez ^gcmt^r, & les trendipes: dansdes oeo&batv^i 
& iesipaoez d^une mie de paii^'bien fi|i$^, r<St ies 
faites frires dans du fain-ddu:^ ; qii'elies prennem: 
l^dle couteurtf ; dreOez dans ieur plat a\^ec d« 
^ffil frit, & fervez chaudetnelH; poor £o(ree^(HI 
Jiors d'oeuTit, * . : . :i._^ 
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C H A P it RE X. 

Grehadiris', & Prin cedes. 

• * 4 

/ 

I 

Grenade ^de Veau. ^ 



i ' t • .^ 



PRenezdps ^oix de Vfiau, dtqz-ea les pesiyx-, 
<& fes coupez par* crunches bicn mhjces, 'cte 
la . ioijgi?ou'r , & de la largear dc vqs nohr; en- 
fuite, apl^cHTez-fej bien. Paites ' qu'dle3 foient 
en pQJntej par un boutj & les faitqs piquer du 
t6t6 de la pqihte jtff^cies s^moiti^: eniuite, prc- 
liez uhe ^^pazaiqe ^e^ petits pigeons. 6c^audis^, 
vuidez-tes , Croqiife^"^ fei , & faices - les bianchir ; 
€cant fefaqchis , ^plaipllez-ks bifen prciprtitent j 
fti^ctez-tes dan^ tme canerDle avec tjuelques 
loorcQaux de jrri dcf ve^u blanchw\ gaelquei 
chafnipignons 3c trtifies, (i vous e« kve^; ntet- 
tez-les Tur le feir,xS^ies^ mofiillez dfe jas*v laiflcz^ 
les cuire tout: douc^m^iat^^ decant ^uics, liez- 
les de v6cre coulis; mettez-y quelques cols d'ar- 
ttqhaMo; ctiUpe^ (^ fpi9fl^r»Q^ ikMea liei crimes. 
Oiofervez. tm'eUe9i&^i«iUr d'tut bqn ^^, & \^ 
laaflbz ifefroidir. Prooee ^fuiie uo^- poupecoat 
fiil^ce, .garniiTe^lade bardei de tard bien mia«- 
ces, depots le haut jufques eo bai: apres cela» 
^oez V08 craochies de Veau que: vqiis airez fail: 
pujuer., & .meitf^ te, lard, da . <;d£e jd^ baides^ 
preaez une tranche de j^mbon d^ la laagucw 
-/.. . .) . > .r . jdes 
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its fricandeaux de Veau ^ & amatit iftrglil qud 
Vous la pourez faire; mekeZ'^lk k cdttf de trot 
fricandeauX) & la faites croiier d*un poQce I'uH 
fur raucre ; ^nfuice , une autre de Veau , UM 
autre de jambon; & continueK de xnime^ Ju(^ 
qu'a ce que v6tre Grenade foit entierdmenc for-* 
mie ! Enfuite ^ prenez deux ou crois jaunetf 
d'ceuGs^. lYiettez de ce« jaunes d'oeufs defiiu Id 
jambon ^ en relevant v6cre fricandeau ; feicetld 
meme cerem'ome k tous, les uns aprii les m^ 
cres ; mettez un peu de farce d^ns le fond dd 
v6cre Grenade ; vou« en pouvez tnettre aofll 
tout du long de vos bandes , fl vous le voulez^ 
obfervez que v^tfe ragoOt foit de bon gout^ <& 
le mettez dans v6tre Grenade. Enfuke ,; rame-* 
nez par - defllis v6tre ragodc ^ vos tranches dd 
Veau & de jambon, le plus adroitemenc qu'il 
Vous fera pofible; tnettez un peu de farce par-* 
defliis , frotez *le avec de Toeuf , couvrez«l^ 
de bardes de lard 5 & le mettez dmre feU 
deflus& deflbud. Vdtre Grenade etant ijuite^ 
prenez le .plat ou vou$ la voulez fervir ^ & la 
tenverfez dedans 5'en - deflus * deflbus j ayei 
foin de la bien d6graifler ^ & de bien net^^ 
toyer le bord de votfe plat j 6tanc bien net* 
toye, ouvrez v6tre Grenade, levez les pointef 
^ fricandeaux , d'une mani^re qu'elles forment 
la figure d'une Grenade; mettez-y un coulis oil 
une eflehce, & fervez chaudement pour Entrte* 
Voat pouvez fervir cette Grenade fan! y 
tnettre de jambon 5 en la faifanc de meme« " 

Grenade de Condombfei* 

\ • 

Pretteat lei plu« beaui Concoiiibres cjue Voti* 
pourez tfouver; pelez-^les'^ fendesiles en qua« 
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tre , & en otez le dedans ; faites-Ies blanchir kTeatk 
^oiiiliante , ou il fauc qu*ils ne faflenc qu'encrer 
& forcir. Prenez enfuite du papier bien beurre ^ 
& en garniffez une poupetonniere,comme fi c'e- 
toic des*bardes de lard: apres cela, arrangez 
une tranche de Concombres ^ une tranche de 
jambon trempee dans un jaune d'ocuf , & qu'el- 
les croiftnc d'un pouce Tune fur Tautre : conti* 
nuez de faire la itieme chofe , ju(qu*a ce que 
votre Grenade foic formee. MecceZ dans le fond 
un peu de farce a poupeton^ avec un ragodcde 
pigeons , comme a la Grenade ci-deflus , & rame-* 
nez par-deiTus vos traaches de Concombres & 
de}ambon, le plus adroitemeiic qu'il vous fera 
poflible; metcez de la farce par-defTus, & la 
dorez avftz de Toeuf & de barde de lard^par-def- 
fus : enfuite , faices cuire votre Grenade feu 
deffus & deflbus ; obfervez que le feu foit tres- 
leger deflbus , & que vos Concombres foient 
bien blancs. V6tre Grenade ^canc cuite , prenez 
fon plat, & Ty renverfez j'en-deflus-deflbus tout 
doucement,dtez-en le papier ^degraiflez-ia bien; 
obfervez que vdcre plat foit bien propre ; met- 
tez une petite effence par^deiTus, & fervez 
chaudement. 

: Au lieu d'un ragoQt de pigeons , vous n'avez 
qu'a mettre a la broche , un couple de pou- 
lets, poulardes^ quatre pigeons , & deux per- 
drix; etant cuiteS, tirez-les de la broche , le- 
vez*en les aties & les cuiiTes, & les marquez 
dans une cafTeroIe, avec des champignons & 
truffes, fi vous en avez, des culs d'artichaux 
coupez enmorceaux, des foies , & des circ- 
les, fi vous en avezj ajofltezy une cuiller6ede 
coulis, avec un jus de citron, & metcez le tout 
un moment fur le feu. Obfervez quli fgic d*un 

boa 
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bon go<lt , & vous en fervez pour toutes fortes 
de Grenades , comme pour cdie qui fuic. 

Grenade de Cboux-fleurs. 

Prenez des Choux - flenr's , ^pluchez^les, Sc 
les fakes bianchir; prenez enfuite une ecamine 
blanche, & Ja meccez dans une poupetonni^re> 
vos Choux - iSeurs 6cant blanchis', arrangez-les 
dedans, la fleur ducdcede I'^camine^ depuis le 
bas jufqu'en haut: Enfuite, gamifFez-les de far- 
ce en dedans, depuis le bas audi jufqu'en haut. 
Aprescela, mettez-y un ragoiic de, toutes fortes 
de viandes, tel qu'il ett marque ci-defFus : en- 
fuite, couvrez-le de farce, & de Choux - fleurs , 
comme vous avez fait par les cotez , & faices 
lui prendre la forme d*unChou-fleur; mettez-y 
une barde de lard par-de^fus; faites cuire vdcre 
Grenade; & etanc cuite, dreflez-la dans foa 
plat eomme il eft dit ci-deflus , avec une eflen* 
ce, & fervez chaudemenc pour Entree. 

Grenade d'^Anguilles. 

Prenez de belles Anguilles, les depouiHez,Ie« ; 
Ofvrez en deux , & en 6tez Tarreie; enfuite, 
toupez-Ies en languettesde dix a onze pouce^ 
de long , & les faites piquer a moiti6 de petit 
lard ; 6tant toutes piquees , qu'il y en ait afllz 
pour garnir une poupetonniere , gamiflti: une 
poupetonni^re de bardes de lard, & la garnif- 
. fez de vos languettes d' Anguilles ^ ^cantgarnie, 
mettez-y un peu de farce, depuis le bas juf-^ 
qu'en haut pour pouvoir (bfltenir vos languettes 
d'Anguilles : enfuke , mettez-y un ragout de 
petits pigeons a la cuilliere^ garni de quelques ris 
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de vean, de champignons, moofTerous »& truf^ 
fes, (i . vous en avcz, cretes de coq ; voire ra^ 
^ouc e,cant cuic , & de bbn goQc , & froid , met- 
' tez le dany Totre Grenade , ramenex vos Idn- 
gugttes d'Anguilles par deffus : enfuke , vous y 
imettei^' un peu de farce anifi par-d€0us, afia 
qn^elle fe fotitieqnenc ^ achevez de couvrir de 
bardes de lard ^ vous la faites cair^ au four, Sc- 
alane cuice, tirex-la, &' la renverfe ^en-deiFu&v 
deflbus dans le plat que vous voulez ta fervir , 
pt€:f, les bardes de lard, & ia dtgraifTe bien^ (i 
(Bile n'a pas uoe beHe coulepr, glaflez-la avec* 
cne p6le rouge , ou dans le four qui foic bi^n 
phaud pour pouvoir la glafler fur le champ: en-» 
iUite, mettez une petite e^engede jambon par^ 
jdefTus y & fervez chaudement. 

Vous pQgvez faire de ces fortes de Grenades 
fje filets de Soles comme des AnguilFes ; vous en 
popve^ auili former de petits Grenadias, 

Grenade d^Ecrevices. 

Prenez au moins an cent de petites Ecrevi- 
ges^ lavez-Ies bien,mettez-Ies dans une marmi- 
•fe, aflaifbnnez f les de fel, poivre, clous, fines 
herbes, & les mouillezd'un p^ud'eau; mettej-^ 
ks enfuice fur le feu » & d'abord qu'elles ont chanr 
gedecouleur, tirezJes; 6tej-en les petjtes pai- 
les a la moitie; enfuite, prenez une pouperon- 
piere , & la garnifTcz de bardes ae lard bien min? 
ces y arrache2^ les queues d'une douzaii^e de vos 
Ecrevices , & les arrangez dans le fo»d de y^ 
tre poupetonniere , le bout de la queue fur le 
lard. Apres cela , faites un cordon de vos au« 
ires Ecrevices , le dos toiljours fur le lard 5 en- 
fuice, faites en un rang de hi\ic lia^t^ur tout le 

Ipng; 
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kmg dela poupetdfinicrei Cell&k qmvbw aa<J 
vez laiififr 1» peaces paite^^ vous les meiirez lev 
petkes patce&c^ cm&dulifrc^/'diie, k dos, dp 
I'^tttre le9 pattes comrele l^d*^: enfuAe, roust 
les gaFnirez en dedans d'ane boDns far(?e< a pouvr 
peton t»en imnce; aprhs Qclhf voos y metcrazt 
U0 ragoiic dc petk^' pigdOQH/ canime il eft mara 
qae au pareroier article das Girn^des; oik bieir 
des filets de tontes fortes de yotaiUes ^ comms ib 
elt marque ci devanc. V&cre ragout ^anc de*^ 
dans & de bon gouty cou^^rez^le de' fafce^ 6i \&] 
rendez bieft anie par-deiTss , pouf que riei^ rv'en 
^rte ^ & le mettez cuire au four , oti for dis la; 
braife , feu deflus , & deiFous. Etant ciiites,^^ 
renverfez-ia dans fon platle plus adroicement que 
vous poured ; ' dcgraifidz Ikbidn^ & ohfervez que 
votre plat foit bieri propre, & lafervez chaude* 
meiit poor Entrfe. ^ 

Grenadins. 

^renez une noix de ireaa; coupe^-lai pzr irM*» 
dies bien miiices , & la iaiiusf pk}uer de petip 
lard« Ayez i^< pecics pigeons echande^) bieit» 
tipoufTez & blaBchi^ ; mettez*»les; dans^ une cafTe^'t 
role avec quelq^ues peiits morceaux de ris d& 
vean, cbatnpignions , truffes, ft vous en avez^' 
& roou^ierotrs , mouiHes-les d'un peu de boiiik 
Ion, d'un*p«u de jus, &d'an peu de coulis*, & 
les afTaifonnez d'un pea de fel , poivre, & un 
bouquet. Fait<^s-Ies cube a moiiie , & y metce;( 
nn jus de chron; obfervez qu'ils foientd'un bort 
gout, &laifiez refroidir ; enfuite , prenez vos 
ftkandeauiL de veaa & les taillez en pointes, &• 
Aew tranches de jambon de m£me bien minces. > 
Vws m&tc^ one ti:^fiche de veauj & une de jam** 

Q, 4 boa 
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bon qui croifent Tune fur Faiitre ; vous mettrez 
UD pea de jaunes dlceufs par-de&as les trancheff 
qui croifent les unes fur les aucres , afin qu'elles 
& coUent enfemble. Voos ferez la meme c^re- 
monie ^ cous vos Grenadins : enfuue , vous met* 
trez dans chaque Grenadin un pigeon avee on 
peu du ragout : ecant tdus preparez de meme , 
vous les eouvrez d*un peu de farce, & les ren- 
dez bien unis 9 en 7 ajoutaot une petite barde 
de lard par-defFus. Apres cela , faites-les cuire 
au four ; dtant cults , & de belle cbuleurs ^ tirez- 
le^ f & les dreifez dans leur plat ; mettez une ef- 
fence de jambon deflbus , & les fervez chaude- 
ment pour £ntrde. 

Jutres petit s Grenadins. 

Prenez du papier que vous graifla-ez avec da 
lard fondu , & en garniflez vos petits Grenadins. . 
Prenez un morceau de farce a poupeton , & le 
cnettez dans vos Grenadins. Caflez un couple 
d'ceufs & ks batezi trentpez les bouts des doigts 
dedans, faites un creux dans votre farce , & la 
dreflez tout du long de vdtre Grenadin le plus 
mince que vous pourez^ & le plus uni. Obfer- 
vez qu'il faut pourtant que la farce ait du corps 
pour foutenir le ragoOt qu'on met dedans. Fai- 
tes la meme ceremonie^a tous vos petits Grena* 
dins: enfuice , prenez des ris de veau qui ibient 
blanchis , & les coupez par petits filets , longs 
comme une ^^ingle, des champignons & trufFes, 
li vous en avez , avec des moufferons ; mouil- 
lez-les d'un pe.u de jus & de coulis , & les fai- 
tes cuire; ^cant cults, mettez-y quelques cretes. 
de coq coupties en filets , quelques blancs de vo- 
lailles aulll <:oupe2 en filets^ obfervez.que votre 
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ragodt foic d'an hon goilt , & aflfe^ lie ; retflplil^ 
fez^en vos petits Grenadins ; ettfuite , couvrez- 
les de farce, & lesrendez bien unis , en yajou- 
tanc une barde de' lard par-deflus , & les faices 
cuire au four ; ecant cuits , tirez.-Ie$, dreffez 
dans leur plat, & en dcez le papier bien propre^ 
sient ^ metcez un coulispar-defibs^&fervez chau^ 
dement pour Entrde. 

Vous les pouvez faire ^galement en maigre 
comme en gras , en faifant uhe bonne farce de^ 
. ^ . pfoiffon , & les dreffez de meme comme ceux ci- 
deffus, Vous faites leragoiit de filets de Soles 
ou autres Poiffon ^ avec des laitances de Car- 
pes , coulii & queues d'ficrevices , fi vous le 
jjugez a propos ; ou vous fervez de vdtre coulis 
maigre, Obfervez que le tout foit d'un ban 
gouty je ne vous donne point la mani6'e de les 
faire, parce qu'ils ie font de mehie que ceur 

vqui font en gras. 

\ • 

Grenadins aux LaituSs. 

Faites blanchir des Laitues , etant blanchies; 
• levez - les par feiiilles ; garniff^z vos Grenadins 
de bardes de lard, le plus mince qu'il yous fera 
pofible; enfuite , garniffez-les de feiiilles de Lai- 
tues depuis Ip bas Jufgu'en haut ; .enfuite, une 
petite farce cuice ; la farce a la creme, qui fere 
pour de& Poulets, & celle qui fert pour les pom- 
mes d' Amour , dit d-deffus , ell bonne pour ce- 
la faire : ^tant garnie , mettez-y un petit ragout 
de filets de touces fortes de volailies cuites,qiie 
voos jugerez a p'opos ; vous pouvez les mettre 
au blanc, ou bien au roux: achevez de les cou^ 
▼rir dc farce, &, rarajnenez vos feiiilles de Lzu 
cues par-dfiiTus , & iqueLqaes-*autres feUiiles ^ & 
^ . Q 5 bar- 
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bardes de;Iard: enfttite, fmcer^ercititt airfocnrj 
oa defibus xtu couTorde de courage , & que. le 
fen (bit modcfiy&qu'A me frcnne point de cou«« 
letir : vos Grenadins 6tant caits , iroM Ics tour-* 
nerez g'en'deflus^deiroiis ^ & dterez les bardes ^ 
& let dreflerez dans leprae ou voos vouiez ies 
fervir, & une peace «&iice par-ddTas : vom 
jpouvez en former une grande Grenade fi v<mm 
le jiigez a propos: vous pouvez ^galemefit vcus 
fervir des feiiiHe? de Chou hors. & h faifon des 
Laitues : voos ponvez auffi y metxre des petite 
pigeons k 1^ cuillier , un pout chaqae pecics Gfe*-' 
nadins , & en faire un aux ^c{e vices , l^aotre ml 
blanc, un autre aux poinces d'afpergey, & uic 
aotreata tn.flr«;&q«ai»dvoa. n'en ferezqu'an , 
Tous pouvez choiur un de ceux dit ci-^euvs , oo 
bien les petics vzgoQxB en filets : vom pouvez- 
voQs iervir de cailles^ d'alpuettes ,^ de grives ^ 
b^cajQes ou becaflines, & autres^ pouviiqiteJ^ 
tout foit cuit avant que de le mettre dedans, & 
d'un bon gpftt: obTervez, for wat, que lorfque 
vous ferez des Grenadins en Laitucs, qu'ils re- 
prefeut des Lakues, & c&ax du chou , r^iftn^ 
terons le chou , pren^ garde que le tout ibic 
bien cuit , & d*un bon go0t« . : 

Entree de Frinceffes. 

Prenez des noix d^ veau ^ coupezJes en tcan^ 
ches biea minces ^ aplalii&z-»les avec le coupes 
ret J & les faites piquer de petit lard. Gairni& 
fez vos Priucefies de bardes de lard bien mitn^ 
ces; euriuite, caffipez vos frniBiideaux en lamn 
d'un bout k Tautre ,: & les arranges dans vos 
PrincefTes , en les failant croifer lei unesiar les 
aucces. Vous y mettres d^ petits pi^oos^ com* 

1 ' mc 
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lae VOQ8 avez f stit smx pedts GrenaRliiiff ^ au bieit 
, u& lagoOc de iilets de coutes fortes cb valaitles^ 
comme i\ dl marque a Fartkle des Grenadeij 
Voi?s <^ouvre4 vos PrinceSes d'on peu de fance j 
^vec un iDorceau de barde de }^rd par-ddTiu^ & 
left fohescorre ^u foiin Etanccuices, dreflez- 
hs dans; leur plat, k plus adroitemeti'rque vous 
pourez; ^etiez uq coutis defibus « & )es fervez 
cibaudenienc pour Eacr&e. Voas en feri% )a quaiw 
lite qcie vous jogere^ a pyopos, fek>n la grandeur 
d^ vocreplatt, 

r 

Jtutres PrinceJJes. , 

FreBez da paj^er qne voas graifleii avec da 
lard foqdu, & en garniflez vos PrinceffeSr Pjte- 
nez un mourceau de farce a poupeton , & le 
mettez daiis Vos Piiucefles. Ct&i un couple 

- d'cEufs, & les battez, trempez-y le bout de vos 
doiigts, faiths un ere ux dans vocre farce, &la. 
drelfez (out du long de vos PrincefTes , ie plus 
ininct?,& te ptos uni qu'il vous fera poffible. Ob- 
fctvez que la farce ait pourtant affez de corps 
pour fouieoir le ragout qu'on niet dedaos. FaH 
tes la roeme ceremonie a toutes vos Princefles : en- 
fuite , prenez des ris de veau quifoienc blanchis, 
& les coupez par peths iiiets qui foienc \(mg9 
^ comme une epiiigle; ajoutez-y des chatnpignoDS^ 

^ & tru|Fes , fi vous en avez , avec des naioufle- 
rons. MoiiiUez-lea d'un peu de )os & de cou- 
Us , & les faites (uire; etant cuices-, mettez^y 
, quelqoes cretes dc coq coupees en filets, queU 
qaes Uancs de volailles aufli coupez en iilecs ;- 
obfervez qi^ votre ragout fbit d'un bon goftt , & 
en rcmpliffii^z vos PfinceiFes, Enfuice , couvrez-* 
)^ 4^ iWce^ iS^k^rcadesi btea u&is^^ ei^ y ajo^ 
. ■ ; ' taw 
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tant un morceau de barde de lard par-^leflug , & 
les faites cuire au four ; dtanc cuices , tirezJes , 
dreiTez - les dans lear plat, & en dcez le papiet 
bien pirbprement ; mectez unvCoulispar^defTus^ 
& lervez chaudemenc pour Entree. 

Vous les pouvez faire ^alement en maigre 
comme en gras , en faifant une bonne farce , done 
vous crouvarez la maniere de la faire auChapicre 
des Farces. Vous faices le ragodt de filets de 
Soles ou autres PoiObns , avec des laicances de 
Carpes, eoulis & queues d'Ecrevices, vous le 
jugez a propos , ou vous fervez de votre cou- 
iis maigre. Qbfervelz que le tout foit dt bon 
eoilt, je ne vous donne point la mani^re de les 
taire , parce qu'elles s'apr£tenc de merae que eel- 
les. qui font en gras.^ 

Entree de Pommes d'Ammr. 

Prenez trois poulardes , flambez-les & les 
ipluchez bien proprement ; levez-en la peau de , 
deux que vous gardez, & les^pliez de bardesde 
lard, & les mectez cuire ^ la broche aVec Tau* 
tre.: ecant cuites , tirez-les & en gardez tons les 
blancs ; prenez enfuite un petit morceau de 
veau & le coupez en petits morceaux , un mor- ^ 
ceaa de lard , un morceau de tetine de veau , 
champignons hachez , ciboule, un peu«,de per- 
fil , fines herbes , fines Apices , fel & poivre ; 
mettez tout cela dans une caiTerole, & lepaflez 
fiir le feu pour le faire blanchir: ^tant blanchi, 
mettez le tout fur une table, avec le reftant de 
la chair de yos poulardes. Hachez bien le tout, 
meitez-y un morceau de mie de pain cuite dans 
dp Jait , trois ou quatre jaunes d'osuf^. Gamdflez 
enfuite vos Pommei d' Amour de. bardes de lard 

bien 
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bien minces , arrangez bien la peau de vos poa« 
lardes dans vos Pommes d' Amour; prenez uti 
morceau de jambon que vous hachez bien me- 
nu , & le mettez dans le fond de v6cre Pomme 
d' Amour; pour remplir le boutduc^ion; enfui- 
te , mettez-y v6tre farce , & faites un creux - 
dans le milieu, pour pouvoir y mettre un petit 
blanc , avec de$ petics filets de poularde : Voiqi 
la maniere de faire ce blanc. Prenez un morceau 
de veau^ coupez-le en petits dez, ayez une 
tranche de jambon , & en faites de meme y un 
Qgnon^ & un panet; mettez le tout dans une 
CafTeroIe^ & le modillez de bouillon qui n'aic 
point de couleur , & le mettez fur le feu , avec 
un morceau de mie de pain blanc , de la groP 
feur d'un ocuf. Prenez enfuite vos blancs de pou- 
lardes , mettez les deux ailes en petits filets biea 
fins y & faites piler le refte dans un mortier ; 6- 
cant pil6 ^ & vdtre petit coulis etanc de boa 
gout, tirez la viande qui eft dedans avec le&ra* 
cines, mettez-y vos blancs de Poulardes, & le 
paiTez a Texamine ; eiant pafTe,- mettez un pea 
de oe coulis avec vos petits filets de poular- 
des; 6tantfroid) rempliiTez * en le coeur de vos 
Pommes d'Amfour, & achevez de les couvric 
de leur farce ; mettez-y une barde de lard bien 
mince par-deflus , & les faites cuire avec de M 
cendre chaude deflus & deiTous ; obfervez qu*eU 
les reftent fort blanches : etant cuites , tirez-lef 
Tune apres Tautre fur une aifiette ; 6tez-en les 
bardes , & les dcefiez dans leur plat. Faites chauf-i 
fer v6tre coulis blanc, mettez-le par-defTus vos 
Pommes d'Amour,& fervez chaudement pour En- 
tree. On n'en fert ordinairement que deux dans 
un plat. Une autre fois , fl voi^s avez de la 
decer^te 9 viaade de poularde ou de dinddn , 

vout 
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vous n'avez qu*Ji faire la fatce pareille a celle cU 
deflliS, & faire vdtre couiis blanc comme celui 
d-deflus. Au liea de vous fervir de peau de pou- 
larde, vous vous fervirez d'ane crepine de veau ^ 
& mettrez toQjours dans le fond de votre Pom- 
me, du jambon hache , pour former le bout du 
teton. Vous y ajoiiterez quelques filets de jam- 
bon femez par-ci par-la, pour marquer des vei- 
nes; vous formerez vos rommes de m6me que 
celles-fCi-deflasj vous les ferez enfoite cuire, & 
les fervirez de mfime auffi. Vous pouvez encore 
vous fervir de la peau d'an cochon de lait, G 
vous en voulez faire la depenfe ; elles font fort 
belles de ceite maniere , mds le dedans eft 
tbujours de la m6me compofition* 

^utre^ Entree de Pommes d'^jimour* 

Prenez trois poulardes , tevez*en les ailcs , St 
en faitcs piquer les blancs de petit lard : etant 
j>iquez,' garnifle^ vos Pommes d' Amour de peti* 
t?s bardes de lard bieo minces ; mettez dans le 
fond de vdtre Pomme la pointe du blanc de vos 
a1!es, & une tranche de jambon; enfuite, <le la 
meme longueur de vdtre blanc d'ailes: vos Pom-* 
ifnes d'Amour etant garnies de vos alles & de 
tranches de jambon , vous les garnirez de farce 
en dedans, comme les autres ci-deflus, & y 
inectrez un petit ragofit de filets de poularde & 
de champignons, gue votw ferez ainfi. 

Prepez quelques Wanes de poulardes ou de poa-^ 
Iets,ou de perdm , oa de pigeons, truflfes & eham* 
pignons ,11 vous en avez , & des cretes ; mettez le 
tout dans une caflerole avec tin peu de couiis & 
d*efence,un jus de citron ; faites-lui prendre gouc 
fur le feu; & ^tantfroid, mettez-en <^e qu'il en 
pourra tenir dans vos Pommes d* Amour , -& les 

COM* 
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couvi^ d'un peu dc farce avec tm pedtjnbrceau 
de bftrde de lard par^deflus. £iifuite». faltes-les 
Ctiiretout doucement, depeur que lei fricaa^- 
dtava I sfiii font au fond , ne brulent : £tant cuir 
ties» tirea-les fuciineaffiette,6Dez.en les bardes 
cte Jaurdf & les drefle^ |>ropremenc dans leur pla^: 
avec uoe efleoce deflbus ^ oa bien iine fauile a 
JlraUeoner, ! ^ fcruez chaudeinezit pour Entree. 
' Vo!U9 pouvi^ mettle dans cette ]^tr6e-la auu- 
tBM de PonuDes d'Azbour qua vous jagerez k 
fttopi^^ ieba ia graiukar de T^ore plac, 

. ^/f^ Entree de Fomms df^ Amour en 
'.■• ■ nwigre^ 

• • • 

. Pf ede:!: des foles , ^aillez-Iesi vuide^-leSf ^ 
^9 lav^z bien. Pourceue Enore^, 11 faut de$ 
^cic^l te\^ y vous ea coupez Ja tece^^ les.nar 
^eaire$ airec la queue ; enfiiice , voiia \^ fende?: 
50UC di) long par la moki^i apres cela, vauy 
Je^ refeadez enJaige, (ans leaf^parer^ afin fu'ua 
cote paroifle btanc & I'autre .^dp^ :#. iqui eft 
ij^elm du dos. £nfuice , voua fro^z de beorr 
r^ VQ9 PoQunes d' Amour , & vogs les garmv- 
JEez auifi de ps^ier beurre. Apres cela, vou^ 
y arranges rot folea la pointe en bas » & lejs 
•Elites OTQifer k« unes fur les aucre^. Qjiand 
vos deux Pomroes.d'amour feront remplie* ave^c 
la meme c6r6mdnie, jettez-y un peu de fel; fai- 
tes enfuite un ragftiit de laitances de carpes , & 
de filets de ^les^ que vous ferezrde la maniere 
qui fuit. 

Faites frire un couple de foles; ayez trois ou 
quatre laitances de carpes; faites -les blanchir; 
etanc blanchies » mettez - les dans de Teau f rai- 
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die. Prenez enfaijce une caflerole » mettez^y oft 
iDorceau de beurreavec des champignons, moad 
ferons & cruffes , fi vous en avez ; paflez-les fur 
1q feu , & les poudrez d'une pincee de farine ; 
mouillez-Ies enfuiie d*un pen de jus , maigre oa 
graSyCela depend de TOuvrier. Aflkifoonez-les 
d'un peu de fel, poivre, tranches de cicron, & 
une pointe de rocambole ^ enfuite , levez les fi^ 
lees de vos foles frices , & les recoupez encore 
jen filets, & en otez bien la peau: metcez^Ies 
dans v6tre ragoilt avec f]uelqu€» laicances decar« 
pes , quelques morceaux de culs d'artichaux & 
pointes d'afperges , felon Ja faifon. Votre ra- 
gout 6tant d'un bon , goftt , achevez de le lier 
d'un coulis d'6crevices , ou^de v6tre coulism.ai- 
gre ; rempliffez-en vos Pommes d* Amour. Pre- 
nez enfuite un petit pain rond , levez^n la crou- 
te de la grandeur de vdcre Pomme d'Amour-, 
frotez^lk de beurre defFug & deffous ^ & la mec- 
tez fur vdtre Pomme d' Amour , que la croiice y 
entre Un peu. CafFez enfuite un ceuf, dorez 
avec le jaune vdtre croute , & ratnenez vos 
pointes de foles par-deifas. Faites la m^me c^- 
r^monie ^ chaque Pomitve d^Amour : mettez-Ms 
enfuite cuire tout doucement fur de la braifq ; 
£taAt cuices , tirez - les fur une affiette , 6tez^-en 
le papier » dreffez-les proprement dans leur plat , 
avec on coulis d'ecrevices' par^defFus , ou autre 
coulis , & fervez'chaudement pour Emri^e. 
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CHAPltRE XI. 

\ 

Des Braiies & t^arces. " 



•^^ftMM>«Ml*«M*. 



Viandes. 

• ■ ■" . 

PRenez une braifiere & la fonce:}. de biardes 
de 4ard ^ traAQhes de bccuf « des ogoenscou- 
pti en tranches ; enfoke , iBeecez-v la Vjande 
que vou/s avee a y meure , & raflailoiiq«9 da 
^l,poivre, ognoai, carotes^ t!^01ic,ibio ,Jatt« 
fieri ci0H8»& acHeye$$ lde le irouvric^e tcaodmea 
de bauf , bardes de lard , la mouillez d'tiau., un9 
boiiceille de Vinblanc,&Ia metcez cuire feu def- 
fus &/defibii8 \ V0U8 pou^ez dans ^esjce fas;on46 
braife, Faire caire des aloyaux, des cdloues de 
A)feuf, des, rdfi-de^bif de JneiHsn , des reiAs de mou* 
XonvdeB ciiufleaux de veau^des rouldde&debQs^fg 
4i autces gr00es viandesqae i'pn, mec •ea braife. 

Bmife Elambf. 
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Prenez une4H*aifierer 0u tparmiie, & la fonGa 
fde bardes die lard , traiKzhes de veau , des ognoof 
'codpez ^n tra&ches ; vous y pouvez .meittre d£S 
;d[indQns« des poulardes^ toutes foxtes de viaa* 
.iles , aiTaifoniiez dciTus de ^el ^ de poivre , ba« 
4ilic y tbin t laudetCt ail« dpus de ^ii^y^i^\^ 
, Im^ /. R cui- 
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cuire vos Viandes : cette braife peut vous ier vlr 
pour touies forces de roulades,& ViaDdesblancIies.' 

Fane dt^Toiffdns, : , .1 ...- 

II faut prendre des carpes , des br<x:hets , & 
autres Poiflbns, que vouis aurez, Ie§ hilbilier^ Ie$ 
defoirer,..& hacher toutes ces chairs fur la ta-p 
ble; meccez-y unls mie de pain cuite dans da 
laic , huit a neiif jaunes d^oeuft ,' & faices fpiiecer 
le blanc ien ndge; mettez-y.un bon'iporceau de 
beurre,& affaifonn^z de feP, poivre, fines her- 
bes , fines 6pices , champignons faachez , traf<- 
fes , fi ^oUs en avez ; mettez v6tre Farce , dans 
nn mprtier avee vos blancs d'«ufs ; pilez te tone 
enfemble; enfuite , tirez vdcre Faroe', &'VD0^ en 
fervW' pour tout ce que vous jugere^ ^ ptbpos, 
pour grenades & gf^nadinseh tnaigre, pour des 
pains de carpes & de foles: cetie farce ne fc 
fait point auirement. • • ^ 

HaM pour toutes Joftes de petit s Tains. * 

Ayez poulardes ou poulets de cuit , tirez-ea 
les chairs, & les faites hachers ; etant hachez', 
mettez dans une caflerole uti moVcea^ - de. beup^ 
re, un petit ognon hache bien fin, ou de la 
ciboule, & ,le*pa{£^ quetques tours fur le feu; 
enfuites, ajoutez-y des champignons hachez & 
truffes^ fi vous en aVfez ; enfuite , -nto<iillez-le 
d'Un'peu de jus & de v6tre cbulisjobfer^^ez qa'il 
foit d'an bpn gout & aiTe Ife; mettefc-y y6tre 
viande hachee , & un jus de citroti.y & vou« 
pouvez vous en fervir pour toutes. foi'tes de pe- 
tics Pains ^ue vous trouverez^en plufieuts arti- 

,1 • ^deSi^ . 
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c\cs. ^ Vous pouvez faire des hachis de perdrix , 
bu de faifancs de mSme que celui ci-deijrus; ];i 
difference eft qu'il fauc faire piller vos carcaiTes 
de perdrix ou de faif^ntt » .& le$ ferez pafler It 
I'etamine aveb un peu de voire coulis , & cela 
Tous fert pour Her. vos hachis de perdrix , 
& vous en fervez pour toutes forces de peiit^ 
pains. 

Godlveau d'^un Foupeton. 

Preiiez de la cuifle de veau , de bonne graill 
fe blanchie, & du lard blanchi > le tout bien ha* 
pbe : mettez- y quelques truffes & champignons 
hachez ,. de^la ciboule , du perfil , une mie d6 
j[>ain cuice dans de ja cr^me , quatre oeufs , deux 
entiers & deux jaunes ; ' ^ formez le P6upeto4 
coihme un pace dans Une poupetonni^re , ou 
pne caiFerole ,,.av^c des barde.s de lard d^flbus. 
trenez enfuite des petics pigeons,' avec des ere- 
jes, queli^ues ris de veau , champignons, truf- 
Fes , & le moiilirez de jus: ^cant cuic, vous le 
degraiflfez bieh'/ & le liez de coulis. Voyez 
qunl foit d'un bon gout , & le laifFez refroidir ; 
enibite, vous l^tfangez dans v6tre Poupeton , 
& le couvrez dtf merae Godiv^au , & avec un 
CEuf b^tu vous runiflez bien pfdpremenc , & le 
roetiez au four :. eianE cuit , vous le degraiflez 
bien, &.le renverfez idaps le plat que vousvou-p 
lez fervir. Voyez qui! foit de belle couleur; 
& au^deflus , vous y faices un trou de 1^ lon- 
gqeur d'un ecu^& y Tiietcez un coulis clair,' pa 
une eflencedg j:imbon, (Si: fervez chaudefnent 
pour Entree/ Von fait des 'Poupetons de caiU 
les, de perdreauXjde faifancs d'eau, d'ortol^p^^, 
pi de tout ce que Ton veut j il n y a que leW- 

- R z ; goat 
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ttfeflie'GoQiVfeid iferc toiijoutt. 

jPang -b, la Crime, 

', Prenefc Qrlmdt«iu ae'veau.ar^z-entes ftferti 

. <& Ta- peail ; coopez • le par Tn6tceatix avec uii 

morceaux de lard , & un morceau de graifle i6 

bocufjraectez le tout fur le feu da^sju,ne caflero- 

le, & paflez-lej^delijiie ccmsdiir tel^u \ enfui- 

te, aflaifonnez-le de fel , de .ppivre, fines ber- 

epices', une pointe ifail ; a^rcrs celi, 

.otic fiff une "table, & hacb'e^-ie bifcn; 

16 , hiettez-y UJi mor(*eaQ de thie dft 

:<ftn'rtie ie bonnet , c(i\te tfaiis du Tait, 

halt jaunts d'teafs , ifcitf^trfez 14 taoi- 

Iics en'h^ge ; ftiettekle t&irt dans uii 

i le Ibices bien ^M ^nfbmblfc. VoiiS 

Vous Itrvirezde'cette Farce "Jidljr iduteU foftW 
(Be poUlardes th criSpihes 5 klZrffittte , '& ami-6 
chofe oii vbus en aurez befoitt , cofriifte potir lei 
grenades', grenadiris, pbmmes d^artibur, &c. ' 

JPetite Fartt iciUie pottr tetttes Jortes de 

petftes ymd^s. 

Ayez un poiilet ou poufardc cuite^Ta btochis, 
& enlevez la chair , & la faites hadier aVec un 
tnorCeaude graiife de bceuf biartchife, un morceau 
de lardjde tnenie Unt teune de veau , un petit 
morceau de janibon cult ; fakes bien hacher le 
tout : ecant liach^, affaifonnez - le de fel , poi- 
vre, fines herbes , fines Apices, chattipignoDt 
& trufFes, fi vous en avez.letout 1eg5remM]t» 
pour que cda ne doaiine point , an petk *aoP' 
ceaK 
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ceaa de paincuic dans du lait^un couple d'oeafs; 
•achevez de hacher bien le tout enfemble ^ & 
V0U8 en fervez pour toutes fortes de viandes qui 
demandenc une Farce cuite:vou8 pouvez audi 
feire des Farces de perdreaux ou de pigeons, 
& vous vous en fervez pour tout ce que vous 
jugerez apropos. Cette forte de Farce peut auffi 
vous fervir pour des boucons & pour des rifTo- 
les ; celle de perdrix fera toOjours la meilleure 
pour vos riflbles; quand vous en pourez avoir^ 
lervez vous en pr^ferablement a toutes autres. 
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Sarcelks aux Huitres ^ nil. 

jlutres Sareeiks MX HtMres ^ ibid* 

Sarcelles aux Cordons d^Efpagne^ 184 

SorceUeskla Braifit^ ^ *i8f 

fourterellei i- la dlJkxelhs^ . » i. \\AAf 

TouSerelles au vin de Champagne^ \%6 

Tm^tereilesik ritalknm ^ ibid«. 
Taurterelles au Gratin , . ^ i^'J 

TomrterelUs au Femiit^ t%t^ 
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C H A P I T tL£. VII. 

Des B^caiTes, ^dcaHmes^-Ofes ^ . 

Alouettes< 

« - 

BEcaJJes au Fin^ pour Entree ^ Pag. ipo 

^alrni de BicaJJes au Vin^ ^ ibid* 

Bicafflnes en fur-tout ^ . 19 i 

BhaJJes aux Olives ^ _ - iUd» 

Quires Bicaffes aux Huitfti^ i^% 

Ensrfe iOifons aux petit s Pois^ 1.^$ 
Enirie £Oies aux Matrons , ii^mx Sauj^ies ^ 194 

Enttee d^Oies h la Gafcogne ^ \ ip5 

Emr^e de Cuijfes d'Oies ^ ibid^ 

jdutre fafon^ , . \. , ipij 

Autre fafm^ , .. - ,. jbid# 

jiSfiirefafon^ < . ibid. 

.fk^ttes en Rago&t , , ibid« 

AiaUettes en^aife ^ , 1P7 

jilAettes i la fauge , . ^ ibiA 
^m)iettes au Gra$m Colcri ii Pant^p . M^ 

. li^isvtf /; S C H A^ 
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C H A I* I TRET I f I. 

Des Perdrix & Perdreiux^ 



f ». / 



IINtrie de PerJreaux en Melon ^ - . Pag- i$p 
^^[Ferdreaux 4 la Sainf Ckux^y dans la faifuH 
desfeunnes^ ^' 206 

Perdreaux depecez ati Beunre de Fehvre ^ ou autre 
« km Beurrey aojr 

I^fifidreaux ^ la Saujfe h TEfpagnde, 202 

Perdreaux aux Olives , ^ ibid. 

Perdreaux aux Huitres ila Brocbe^ ^ , 20} 
Periedux d la Plamdnde ^ aux Hkitm^ \'Ja iro^ 
^bey^ 204 

Perdreaux aux Huitres^ h tJtalienne^ au blanc^ 

ibid. 
Autres Perdreaux , a Vltallenne , aux Huitres , 

Perdreaux aux Maingofs , 
Perdreaux aux Truffes Vertes , 
Perdreaux aux Truffes , h ritalUnnty 
Perdreaux it la Mafcovite^ 
Perdrix h la Braijif 
Pefdrix atM Cbtnm^ 
Perdrix au Bmuf^ 
Perdreaux i la ReiHe f 
Perdreaux h tAchia , 
Perdreaux aux fims berhes p 
Perdreaux aux Ecrevices, 
perdreaux en Fricandeaux , 
Pefdreaux ert Grenadins ^ 
Perdreaux it lEfpagnele^ \r 

Perdreaux it la P^Q9mfi'% • 
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ibid* 

207 

208 
ibid. 
ao5> 
ibid. 

21 1 

ifbidv 

214 

ibio* 



MA TIE RES/ 

Pirireaix hla Pol^rifei fui s'^tte Miffibi^ tS 
' en bon Frangois , Galimafrh i ^ z r Kf 

Hacbis de Perdrtx ^ jr ibid* 

Pefdreaux h la Quanda , 217 

F^rdreaux^ldGarpef ibid. 
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CH A PIT RE IX. 

Des Entr^^es de Mouton, 



GRoffe En^r/e £m Roi^de^Mif de Mouten-^ 
. :•' Pag. Ms^, 

JRit-de^Bif de Mouton h la Sainie Menoux , ibid. 
Rfy'de-Btfde Mouton aux. fines HsrhsLSy 'i laSro-r 
cbej , '2ZO 

SelledeMouienMjtnghife^ . , i\>i4. 

Jtit^de-Bif en Sur-touf ^ , / 22't 

Gigot de Mouton h tJngloifey . 2t? 

Gigot de Mouton aux ISavets , i VAeighife , ibid. 
Gigot de Mouton h Veau^ ^ik 

Gigot de Mouton h la Braife^ Mci. 

Gfgot de Mouton d I'eau^ piqui ^glacS^ ibid. 
Gigot de Mouton en Sauc^jfon , 214 

Gigit de MoutM hUPaifmne^ . - izj: 

Epaule de Mouton en Roulades ^ . ibid. 

y^ule de Mmpnfourie aux Navets ^ iz6 

Epaule de Mouton A iaRoucbi^ - 22> 

Epaule de Mouton en Epigramme , ibid. 

Epaule de Mouton en Hacbis , 228 

^MpauleJe Motitonen Haebis.irAnghife^ ib^. 
JUt-^^Bif de Moutof. aux Navets , i f^^i/f. 
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Carhonnades de Mouton Glacits ^ «fl 

Fikts dt Mouton PiquSs 6? ^M^^ iW. 
Ciuletus de Mouton Glacees , mm^ 4yp«MM# 9^$^ 

Cdtelettes de Mouton GrilUes » ' ibid* 

Bft^opes de Mouton ^ »?5 

Quari de Mouton piqui de Perfil ^ 134 

^»/fe .jjtf4r/ <fe Mouton 4 /^ Brgcf»j^ [ - ibid, 

Galimafrh de Mouton i la Mofewite » ibid. 

RAtons de MoutP^t ^iS 

Gigot de Mouton en Epigramt ^ ^^6 

uaris de Mouton^ Piques (3 Glacis^ z^i 

Us^iideMmonoHrCaffefdeGkfdsl ibid. 

tets de^ Mouton Piquis 6? Glacis , i la ChUeh 
fie, ^ . *3« 

^^euh de Mouton frites au Parmefan^ aj.o 

l^u&ups de Mouton au farukfan^ dfmek autn fi^ 
' ' pn, *i4 

^eues de Mouton h Id Ssfnte-Meumm^ ^ ijbid. 
^ues, di Mouton f0rms piigs ^ »4« 

j^eues de Mouton frites y > ibid* 

C H A P ITHE X. 

J^^s Entries de Grenades* Gtt»^ii«j ^ 

I 

CrtH*de dt Qhoun-fiturs , *45 



